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Suroviny

Porce: 4

- Veprova jatra 600 g

- Slanina 4 platek

- Rostlinny olej 2 1zice

- Pepr mlety 1 ks

. Stl 1 ks

- Cibule 1 ks

- Hladkd mouka 1 1zi¢ka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Jétra nejprve dukladné omyjeme studenou vodou, odstranime vSechny blany a nakrajime na silnéjsi
platky. Ty pak mirné naklepeme a podle chuti opeprime. Na panvi rozpalime rostlinny olej a na ném
po obou stranach opeceme platky jater. Slaninu nakrajime na tenké platky a okraje zhruba do pulky
narizneme. Jednotlivé platky pak sto¢ime do hrebink, které taktéz prudce opeCeme. Jatra staci
opékat jen nékolik minut - méla by byt uvnitr’ krasné ruzova. Hotova jatra i slaninu vyjmeme z panve
a udrzujeme teplé. Oloupeme a na tenka kolecka nakrajime cibuli, kterou nechame zesklovatét ve
zbylé staveé. Kolecka cibule vyjmeme a stavu zaprasime hladkou moukou, kterou nechame lehce
osmahnout. Pak ji zakdpneme trochou vody, rozmichdme a nechdme chvili povarit. Jatra na taliri
osolime, ozdobime kole¢ky osmahnuté cibule, opecenou slaninou a jako prilohu podavame hranolky

nebo brambory.
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