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Jatra po s’ Cchuansku

Kategorie: Houby
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500 g jater

Skrobova moucka

5 1zic oleje

1 hrstka macenych susenych hub Sii-také
1 strouzek ¢esneku

3 mladé cibulky i s nati (nebo 1 cibule)
1 1zic¢ka cukru

1 hrst zelenych fazolek

0,5 1zi€ky zazvoru

paliva paprika

2 1zice s6jové omacky

1 dl vyvaru

2 1zice desertniho vina

1 1zic¢ka glutasolu

Postup

Jatra nakrajime na tenké platky o velikosti sousta. Obalime je ve Skrobové moucce a prudce za stalého
michani opeceme na oleji. Pokrdjime macené houby na kousky, ¢esnek na platky, mladé cibulky na dvoucen ti
metrové kousky a piidame k opeenym jatriim. Osmahneme, promichame, ptiddme cukr, zazvor, palivou
papriku, s6jovou omacku, vyvar, vino, glutasol a kratce povaiime. Nakonec pfidame sterilované nebo varené
fazolové lusky pokrajené na ticenti metrové kousky. Prohfejeme, promichame a stihneme z ohné. Opecena
jatra maji ztistat kiehka, proto je nutna rychla ptiprava. Misto fazolek je mozno pouzit zeleninovou tykev,
Spenat, zeli, porek, kedlubnu nebo celer, piipadné bambusové vyhonky nakrajené na nudlicky o délce 2 cm.

(Syrovou zeleninu ope¢eme spolu s cibulkou)
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