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Suroviny

Porce: 1

- hovézi vyvar nebo vyvar z bujonu 1 1
- anglicka slanina vcelku 200 g

- veprova jatra 500 g

- velka cibule 1 ks

- podle chuti cely kmin 1 ks

. pepr nebo peprové koreni 1 ks

. sul 1 ks

- podle potreby hladka mouka 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Nadrobno nakrajenou slaninu dame rozpalit na panvi. Priddme nadrobno nasekanou cibulku, kmin a
osmahneme. K tomu priddme na kosticky nakrdjena jatra, které zlehka osmahneme, poté podlijeme
casti vyvaru a opeprime. Prikryté pak dusime domékka.

Kdyz jatra zmékly, tak dolijeme zbytkem vyvaru, pochvili vareni, jatra vyndame. Polovinu
rozmixujeme a pridame do precezené omacky. Tady muzeme pridat bud Podravku nebo osolime.

Zacneme varit, primichame mouku s vodou na zahusténi. Michdme na malém ohni asi tak 10minut.

Jako posledni vlozime zbytek jater a nechame v omacce chvili prohrat.


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

Jatrovou omacku podavame s ryzi.



