Jatra v alobalu
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Suroviny

Porce: 1

- Veprova jatra 400 g

- Slanina 150 g

- Cibule 2 ks

- Rostlinny olej 1 ks

- Pepr mlety 1 ks

. Stl 1 ks

- Worcestrova omacka 1 ks
- Alobal 1 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z alobalu utrhneme 4 c¢tverce asi 30 cm dlouhé. Kazdy prelozime na polovinu a zase ho otevreme. Na
polovinu alobalu ke stredu nalejeme Izicku oleje, poklademe platky slaniny, na ni kolecka cibule, pak
platky opeprenych jater, opét kolecka cibule a platky slaniny.

Prazdnou polovinu alobalu priklopime na porci a zacneme délat malé faldiky nejdrive na delsi strané,
pak na kratSich bo¢nich stranach. Alobal musi byt minimalné trikrat prehnuty a nesmi se nikde

propichnout.

Psanicka poskladame na rozehratou plotynku nebo na plech. Teplotu nastavime tak, aby se ndm asi
po 3 min. alobal nafouknul. Psanicko oto¢ime pres okraj, kde nejsou faldiky, propichneme $pickou

noze a jeSté 3 minuty peceme.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Psanicka v horni ¢asti rozrizneme a obsah vCetné Stavy servirujeme na talir. Pak jatra posolime a dle
chuti pokapeme ke¢upem a worchestrem, pripadné zalejeme tatarskou omackou. Podavame se
zeleninovou oblohou a razné upravenymi brambory.



