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Jatra s hroznovym vinem

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

6000jatrer veptovych

100 g nadrobno nakrajené slaniny
bobkovy list

0,5 dcl smetany

1 dcl bilého vina

mrkev nakrajenou na nudlicky
1 dcl vyvaru z masoxu

cibule

500 g jater (nejlépe telecich)
petrzelka

tymian

kuli¢ky vina z jednoho hroznu

Postup

Na mirném ohni rozpustime 100 g nadrobno nakrajené slaniny, 500 g jater (nejlépe telecich) odblanime,
opeptime a vcelku je na slaning kratce z obou stran osmahneme. Vyjmeme je z panve a pfendame na nahtaty
talit. Do panve dame kolecka nakréjené cibule, mrkev nakrdjenou na nudlicky, okofenime tymianem,
bobkovym listem a petrzelkou a kratce urestujeme. Pak pfilijeme 1 dcl bilého vina 1 dcl vyvaru z masoxu,
piidame jatra a dusime pod poklickou domékka. Hotova jatra vyjmeme, omacku propasirujeme, ptidime do ni
kulicky vina z jednoho hroznu a 0,5 dcl smetany a nechame ptejit varem. Jatra nakrajime na platky a polijeme

omackou. Podavame s vafenou ryzi nebo s hranolky.
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