Domaci veprova jatrova pomazanka

Kategorie: Chutovky

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 6

- Veprova jatra 400 g

- Kachni mast 2 1zicka

- Cibule 1 ks

- Suché bilé vino 200 ml
- Pepr 1 ks

- Maslo 100 g

. Sul1ks

. Chléb 1 ks

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6
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Postup:

Veprovou jatra jsem si poradné umyla, oCistila a nakrajela jsem ji na mensi kostky. Cibuli jsem si
nadrobno nakrajela a na 1 1zicce kachnich masti oprazila. Pak jsem pridala nakrajenou jatra a pepr.
Po 5 min. jsem prilila polovinu vina a varila jsem to jesté 10 min. Pred koncem jsem pridala zbytek
vina a za 2 min. jsem peceni dorobila.

Po vychladnuti jsem peceni v mixéru rozmixované spolu s maslem a se zbytkem kachnich masti,
pridala jsem i stl. MuZe se rozmixovat i ponornym mixérem, pak bude pékné hladka, ale j& jsem
chtéla aby bylo citit kousky peceneé.

Pomazanku jsem nechala vychladit do druhé dne, aby se chuté spojily a pak jsme to jedli s chlebem a
cibuli.



