Jatra z divocaka s hraskem

Ingredience:

600 g jater, 80 g slaniny, 40 g oleje nebo sadla, 1 masox, 1 cibule, 100 g
sterilovaného hrasku, hladka mouka, sterilovana feferonka nebo kapie, tymian,
majoranka, pepf, mlety kmin, sul

Priprava:

Na oleji nebo sadle nechame zesklovatét na drobné kosti¢ky pokrajenou slaninu,
pfidame nadrobno nakrajenou cibuli, orestujeme a vloZzime na kosti¢ky nebo nudlicky
pokrajena jatra. Peclivé promichame, pfidame trochu mletého kminu, pokrajeny
masox, trochu vyvaru a pod poklickou dusime. Mizeme pfidat i gulaSové koreni. Ve
studeném vyvaru rozmichame trochu hladké mouky a pfidame do duSenych jater.
Kdyz jsou jatra témér mékka, prfisypeme sterilovany hrasek a stale peclivé michame.
Dochutime Spetkou tymianu, majorankou, pepfem a solime az pfi dokonc&eni
pfipravy. Muzeme pfidat také pokrajenou feferonku nebo kapii.



