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Jatra na viné

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: labuznik.com 00144

Suroviny

Ingredience:

500 g veptovych jater
80 g masla

2 cibule

hladké mouka

sekana petrzelka

sul

1 dl bilého vina
tabasco

Postup

Ptiprava:

Jatra nakrajime asi na 1cm silné platky, obalime je v mouce a po obou stranach prudce opeceme. Piidame
jemné nakrajenou cibuli, petrzelku a michdme zvolna, aby se cibule nespalila a jesté asi 10 minut smazime.
Za tu dobu jsou jatra propecena a cibule zezlatla.

Hotova jatra zalijeme bilym vinem, zastfikneme nékolika kapkami tabasca a osolime.

Doporucena piiloha:
Podavame s bramborem (opecenym) a rajskym salatem.
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