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Jatra se slaninou na tymianu

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

450 g malych brambor

350 g drubezich jater

300 g masla

80 g slaniny

400 g konzervovanych rajcat
1 nasekand cibule

1 utfeny strouzek cesneku
1 nahrubo nasekané jablko
1 1zicka papriky

1 1zice worcestru

3 1zice petrzelky

tymian

sul

pept

Postup

Brambory uvatime, rozptlime a opeceme na oleji. Jatra po obou stranach okofenime pepifem a paprikou a na
masle opecCeme. Vyndame a ulozime na teplé misto. Na panev piidame olej a dozlatova opeceme cibuli,
slaninu a ¢esnek. Piidame jablko a 2 minut osmahneme, pak vmichdme rajcata, tymian a worcester. Pfivedeme
k varu a na mirném ohni vafime 3 az 4 minuty. Do omacky vlozime brambory a navrch jatra. Zakryjeme a
nechame 3 az 4 minuty prohfat. Posypeme petrzelkou a podavame.
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