Tento pokrm se tradi¢né pripravuje v obdobi Vianoc a mizZe se
obmeénit tim, Ze k jatrim telecim pridate veprova ¢i kufeci. Serviruje

se studené, spolu s teplym toustovym chlebem. Suroviny pro 6 osob.

Priprava:

Nakrajenou cibuli nechte na masle a oleji zesklovatét, pokud je tieba, podlijte vodou. Na 50
g mésla osmahnéte jatra a pancettu, pridejte cibuli, 2 bobkové listy a 2 zrnka jalovce a nechte
na sttednim zaru vafit asi 10 minut. Pak zvyste zar, prilijte vino a nechte ho odpafit, sundejte
z plotny a vyjméte bobkovy list. Lzici zpracujte 100 g masla a pridejte ho k jatram. Smés
rozmixujte a nechte vychladnout, pridejte slehacku. Premistéte do formy na kola¢, zakryjte
folii a nechte v lednici alespon 3 hodiny. Servirujte na talifi ozdobené pistaciemi.

Suroviny

400 g telecich jater na kosticky zrnicka jalovce

100 g pancetty na kosticky sklenice sladkého bilého vina
200 g masla 400 ml slehacky

1 cibule 50 g mletych pistacii

bobkovy list toustovy chléb

PREDKRMY .‘ MASO @210, PRIPRAVA 40 NAES STREDNI OBT{ZNOST



