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Suroviny

Porce: 8

- Maslova rama 250 g

- Cibule 1 ks

- Zeleny mlety pepr 1 1zicka

- Dribézi jatra 800 g

. Sal 1 1zicka

- Mlety muskatovy kvét 1 1zicka
- Konak 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Dribezi jatra ddme uvarit do horké vody a poté varime tak aby po rozriznuti byla po celém rezu
Sediva, lehce tuha a po zmacknuti znich vyteko trochu ruzové $tavy ( asi 6 min ve varici vodé ).
Dilezité upozornéni: nesmi byt nékde nacervenald, musi byt po celém rezu Seda.

Potom je vyndame z vody a nechdme vychladnout na pokojovou teplotu. Po vychladnuti dame asi
150g jater stranou, rozsekdame je nozem na drobné kousicky a odlozime na kone¢né pouziti.

Nyni zbyla jatra rozmixujeme ty¢ovym mixérem s korenim, cibulkou, maslovou Ramu a 0,2 cl 40%
konaku (Ize vynechat) na superjemnou pastu.


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

Tuto pastu prenddme do misy a nyni do pasty v mise ru¢né vmichame uschovana rozsekana jatra, tim
je pastika hotova.

Pastiku nakonec ponechdme asi 3 hodinky vychladnout v chladni¢ce a mizeme podavat namazané na
cerstvy chléb.



