POTREBUJETE:

1 IZice sadla/ghi
2 Salotky
1 jablko

500 g kurecich jater (Ize
i kachni/husi)

2 strouzky cesneku

1 |1zicka provensalskych
bylinek / tymianu

70 ml Cerveného/bilého
vina

100 g Zervé [ krémového
syru / skyru

sul & bily pepf

4 Zice pomerancové $tavy

/ smetany / vyvaru

Rychla jatrova pastika
S pomerancem

Bilkoviny: 96,8 g | Sacharidy: 41,7 g | Tuky: 35,6 g | Vldknina: 4,9 g | Energie: 919 kcal

Dejte ji Sanci, i pokud bézné jdtra nevyhledavdte! Tahle pastika je vdzZné stras-
né dobrd, a pfitom opravdu zdravd. Jdtra jsou takovy levny pfirodni multivi-
tamin plny bilkovin, Zeleza, vitaminu B12 a dalsich Zivin. Drtivd vétsina kupo-
vanych pastik je pind écek a dalsich zbytecnosti, u téhle presné vite, co jite,
a navic md asi 7x méné tuku neZ klasika. Krémovost a dokonalou roztira-
telnost ji totiZ misto sddla nebo smetany doddvd muj trik s karamelizovanym
jablkem. Hotovou ji mdte béhem pdr minut, nejdéle vam zabere ocistit jdtra
a vybrat si dobre vino!

POSTUP:

1. Salotku nakrajejte najemno a dejte ji pomalu zméknout na tuk rozehfa-
ty ve velké panvi. Jakmile zesklovati, pridejte oloupané a na kosticky
nakrajené jablko a restujte dozlatova.

2. Mezitim ocistéte jatra od zilek a nakrdjejte je na mensi kusy. Kdyz je
jablko zlatavé, zvyste teplotu, pfihod'te k nému jatra a zprudka orestuj-
te.

3. Jakmile se jatra opecou, zméknou a po rozkrojeni z nich nebude vytékat
krev (uvnitf by ale méla zGstat lehce nartZovéla, nepresuste je!), pridejte
nasekany cCesnek a bylinky, nechte je par vtefin rozvonét, zalijte vinem
a za obcasného michani ho nechte odpafrit.

4. Odstavte a nechte chvili vychladnout. Pfemistéte do vykonného mixé-
ru, pridejte Zervé, dost osolte a opeprete a rozmixujte dohladka. Zred'te
a dochut'te pomerancovou $tavou, citrusy jatram svéd<i! Ochutnejte
a pripadné dokyselte nebo dosolte, tepla pastika by méla byt lehounce
presolend, po vychladnuti se totiz jeji chut zjemni.

5. Uchovavejte v Cistych sklenickach v lednici a spotfebujte do tfi dnu.



