Veprova jatra s chilli omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Veprova jatra 700 g

- Pepr mlety 1 ks

- Cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouZek

. Maslo 2 lzice

- Rostlinny olej 3 1zice
- Kecup - chilli 1 1zice

. Stl 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Jatra omyjeme, odblanime a nakrajime na platky silné asi 1 cm. Po obvodu platky na nékolika
mistech narizneme. Potom jatra lehce naklepeme a opeprime. Cibuli oloupeme a nakrajime
nadrobno. Cesnek oloupeme a prolisujeme.

V hlubsi panvi rozehrejeme olej a platky jater na ném z kazdé strany asi 3-4 minuty opékame.
Vyjmeme z panve a udrzujeme teplé. Do oleje priddme maslo a zpénime na ném cibuli. Pridame
¢esnek, chilli keCup, stl, promichdme a podusime asi 2 minuty. Priddme 4 1zice vody, zamichame a
omacku jesté asi 3 minuty povarime. Bylinky opereme, vytrepeme a nasekame.

Hotova jatra urovname na talire, osolime a prelijeme omackou. Jako prilohu podavame ryzi.
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