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Suroviny

Porce: 2

- celd srnéi jatra 1 ks

- sadlo 1 1zice

- cibulka mlada s nati 3 ks
- mléko dle potreby 1 ks

- slanina anglické 200 g

- keCup ostry 1 ks

- paprika sladka mleta 1 ks
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Jatra dame na dvé hodiny odmocit do mléka, poté je umyjeme, odblanime a nakrdjime na kousky.

Na panvi rozehrejeme sadlo, mezitim si na kousky nasekame cibulku a anglickou slaninu, které na
sadle lehce ope¢eme doruzova. Ke smési pridame kecup podle chuti a chvili podusime.

Pridame jatra. Opeprime je a lehce posypeme mletou paprikou. Po orestovani priklopime poklici a 20
minut dusime. Obc¢as promichame, solime az nakonec.
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