Teleci jatra dusena se slaninkou

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

584 kalorii ,0 g cukrtd ,13 g tuki ,9 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/teleci-jatra-
dusena-se-slaninkou

Priprava Ingredience

Z umytej tefacej peCene stiahneme blanu a
pecen, preSpikujeme slaninou. Na masle,
masti, alebo vy8kvarenej slanine spenime
nadrobno pokrajanu cibufu, na fu vliozime
pecen, oprazime ju a dusime, kym nezmakne.
Makku pecen vyberieme, Stavu poprasime
mukou, oprazime, podlejeme a povarime.
Stavu posolime a ochutime mletym korenim a
rascou. Pecen pokrajame na platky a v $tave
nechame zovriet. Ak do $tavy pridavame
smotanu, roz§lahame do nej za lyZicu muky,
prilejeme do Stavy a este chvilku povarime.

e 600 g telecich jater

e 50 g uzené slaniny

e sul, pepf a drceny kmin podle chuti
e 1 velka cibule

e 50 g sadla nebo masla

e 1-2IZice hladké mouky

e 250 ml sladké smetany

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Tip k receptu naroénéjsi, Maso, N&co extra, Rodina, Hlavni

Rovnako mézeme dusit aj hovadziu a srnéiu chod
pecen. Tie vSak treba dusit dihsie. Prikorenime

ich aj Stipkou dumbiera. Srnciu pecefi zalejeme

¢ervenym vinom. Ako prilohu podavame knedlik,

cestovinu alebo varenu ryzu.
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