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Vepiova jatra pe€ena s broskvi

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Jifi Jilek

Suroviny

600 g veptovych jater

5 g sladké papriky

2 bily pept z mlynku

80 g cibule

150 g rajcat

250 g créme fine

150 g broskvi

trocha hov.vyvaru

200 ml suchého bilé¢ho vina

Postup

Postup

Drobn¢ nasekanou cibulku restujeme na slanin¢ nakrajené na kosticky,pfiddme naporcovana naklepana jatra
(nafiznutd na okrajich)

-opeceme je z obou stran opepiime a popaprikujem,nesolime(cca 8 min),a dame jestrnou vypek podlejeme
trochou vyvar,zastiiknem bilym vinem a zjemnime vzniklou omacku cremem fine ,pfidame pilené broskve a
JiZ opecna jatra a kratce prohfejem e (max 2 min) Osolime a dochutime worcestrm.
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