Veprova jatra na bilém vine

https://varimesmarcelou.cz/vnitrnosti/veprova-jatra-na-bilem-vine.html

Veprova jatra pripravuji asi dvakrat do roka. O to vic mi chutnaji. Priprava neni ¢asové narocna a
podavané s domacimi téstovinami jsou vybornym tipem na rodinnou veceri.

Na pripravu 2-3 porci veprovych jater budeme potrebovat

350 g veprovych jater

1 polévkovou Izici hladké mouky na obaleni

2 stredné velké cibule nakrajené na mésicky

1 strouzek cesneku, neoloupaného a rozmacknutého hranou dlané
1 polévkovou lzici repkového oleje

50 g suSené sunky nebo anglické slaniny nakrajené na malé kosticky
2 Cajové lzicky - vrchem - rajského protlaku

1 dl suchého bilého vina

Kousek chilli papricky (kdo nechce, muze vynechat)

sul

Pepr

Spetka oregéna

Postup pripravy veprovych jater na bilém viné

Jatra dukladné ocistime a namocime je na pul hodiny do studné vody. Za tuto dobu mizeme vodu
nékolikrat vymeénit.

Jatra vyjmeme z vody a osusSime je papirovou utérkou. Nakrajime je na tenké nudlicky a obalime
v hladké mouce.

Do horké panve nalijeme repkovy olej a pridame kosticky susené sunky nebo anglické slaniny a
nechdme smazit spole¢né s rozmacknutym ¢esnekem priblizné 5 minut. Mné to moc neslo, tak jsem
si vzala na pomoc rukojet noze a ¢esnek snadno rozmackla.

Po péti minutach cesnek odebereme a dame stranou. Svoji ulohu uz splnil.

K oprazenym kostiCkam Sunky priddme nakrajenou cibuli na mésicky, chilli papricku na kosticky a
spolec¢né restujeme 2 minuty. Nyni osmazenou cibuli i kosticky Sunky vyndame z panve na talir".

Do prazdné panve vlozime nudlicky jater obalené v mouce a opeCeme je ze vSech stran. Trva to asi 5
minut.

Nyni k osmazenym jatrum pridame zasmazit na minutku i dvé ¢ajové 1zicky rajského protlaku.

Poté jatra podlijeme 1 dl suchého bilého vina. Promichdme, panev priklopime a na opravdu mirném
ohni dusime ptl hodiny.

Bilé vino vyrazné povznese chut restovanych jater.

Obsah panve nékolikrat promichame. Je-li odpar tekutiny vétsi, pouzijeme na podliti vyvar nebo
vodu. Ale opatrné, jatra nesmi ,plavat”.
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Po pul hodiné ochutndme, zda jsou nudlicky jater mékké. Pokud ne, priddme jesté par minut duSeni
navic.

Nyni sejmeme poklici z panve, priddme zasmazené kosticky Sunku a cibulku, a odkryté spolecné
dusime jesté 10-15 minut. Zdroj tepla vypneme.

Jatra osolime, opeprime a jako posledni do panve pridame Spetku oregana. Jesté ochutname, zda je
chut hotovych jater dle nasich predstav.

Nejlepsi prilohou jsou pro mne domaci téstoviny.

Jatra na viné muzete podavat s téstovinami, ryzi, hranolky nebo s pecivem. Zalezi jen na vas, jaké
priloze date prednost.
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