Pastika z veprovych jater

Ingfredience



veprova jatra: 250 g
portské vino: 3 PL
maslo: 200 g

strouzek cesneku: 3 ks
cibule: 1 ks

smetana: 70 ml
cerstvy rozmaryn

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Veprova jatra ocistime a nakrdjime na malé kousky. Na panvi rozehrejeme 50 g masla.
Nakrajenou cibuli a ¢esnek na masle orestujeme. Pfidame jatra a nasekany rozmaryn.
Podlejeme portskym vinem. Restujeme asi 3 minuty, nez se jatra zvenku zatahnou. Poté smés
prendame do mixéru. Pfidame zbytek masla,...

Pastika z veprovych jater - recept

Veprova jatra ocistime a nakrajime na malé kousky. Na panvi rozehrejeme 50 g mésla. Nakrdjenou
cibuli a cesnek na masle orestujeme. Pridame jatra a nasekany rozmaryn. Podlejeme portskym
vinem. Restujeme asi 3 minuty, nez se jatra zvenku zatahnou. Poté smés prendame do mixéru.
Pridame zbytek masla, smetanu a dohladka rozmixujeme. Pastiku osolime, opeprime. Podle chuti
muzeme jesté pridat rozmaryn. Pastiku rozdélime do misek nebo sklenic a dame ztuhnout do lednice.

Pastiku z veprovych jater podavame na opeceném chlebé nebo bageteé.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



