Kureci jatra s cesnekem a citronem
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Suroviny

Porce: 2

- Kureci jatra 300 g

. Téstoviny 200 g

- Kureci vyvar 1 dl

- Olivovy olej 0.7 dl

- Citron 1 ks

- Parmazan 25 g

- Smetana zakysana 0.3 dl
. Cesnek 4 strouzek

- Muskatovy orisek 1 Spetka
- Pepr 1 Spetka

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Kuru z citronu nakréjime na prouzky, zalijeme je Stavou vymackanou z citronu a nechame 15 minut
marinovat. Jatra o¢istime a promichédme se 1zici olivového oleje. Vlozime je do rozpalené panve s
neprilnavym povrchem, zprudka je z obou stran opeceme tak, aby povrch byl tmavé hnédy a jatra
uvnitf zustala ruzova, a prelozime je na papirovy ubrousek. Do panve s vypekem z jater prilijeme
vyvar nebo vodu a privedeme k varu. Priddme nakréjeny ¢esnek, polovinu nastrouhaného syru,
smetanu a muskatovy oriSek, opeprime, omacku rozmixujeme se zbytkem olivového oleje a
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dochutime citronovou stavou a soli. Do malé panve nalijeme slune¢nicovy olej a ohrejeme ho.
Marinovanou citronovou kiiru nechame odkapat, opatrné ji vlozime do zahratého oleje a osmahneme
ji. Kura se témér okamzité zbarvi dozlatova, takze ji ihned vyklopime i s olejem do sita polozeného
nad miskou a nechame odkapat. Jatra osolime, promichame s Cerstvé uvarenymi téstovinami,
rozdélime na talite, prelijeme teplou omackou, posypeme zbytkem nastrouhaného syru, petrzelkou a
osmazenou citronovou ktirou a ihned podavame.



