Husi jatra v tésticku

Priprava

Drozdi smichame se 4 IZicemi teplé vody,
prfidame mouku, cukr, osolime, pfidame vejce
a vypracujeme tésto, které na 2 hodiny dame
odlezet. Poté pfidame rozpusténé maslo,
vypracujeme tésto a ulozime ho na 2 hodiny
do tepla. Jatra vlozime do teplé vody. Po 2
hodinach vyjmeme jatra, odblanime je,
vloZime do vina a nechame je tam odlezet 6
hodin. Odlezelé jatra osolime, opepfime a
zabalime do platkd slaniny. Vino a bujén
zahfejeme na 80 °C, vlozime jatra a 20 minut
ohfivame. Formu na srnci hfbet vymazeme,
vylepime téstem, vlozime jatra bez slaniny,
prikryjeme zbytkem tésta rozvaleného na plat
a okraje dukladné pfitiskneme. PeCeme cca
60 minut pfi 200 °C.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 2h Omin , Cas vareni: 1h 30min

Celkovy €as: 3h 30min , Porce: 4

6740 kalorii ,2 g cukrl ,445 g tukda ,277 g
bilkovin

Autor: Beruska64

Odkaz: https://srecepty.cz/husi-jatra-v-
testicku

Ingredience

e Tésto: 500 g polohrubé mouky
e 15 gdrozdi (kvasnic)

e 8vajec

e 350 g masla

e 3 lzi¢ky cukru

e 4 |Zice teplé vody

e Nadivka: 700 g husich jater
e 300 g slaniny

e 200 ml suchého bilého vina
e pepf

e sul

o tuk-olej na vymazani

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Dribez a krélik, Néco extra,
Labuznik, Predkrm
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