Jatrovy svitek

Priprava

PecCen zomelieme, blany a iné zvysky dame
vyvarit do polievky. Po pec¢eni zomelieme
Zemle navlh¢ené mliekom alebo vodou.
Zmaknuty tuk vymie$ame so zitkami, pridame
zomletu pecen, zemle, strucik rozotretého
cesnaku, Stipku korenia,soli, majoranu a sneh
z bielkov.Ak je masa pred pridavanim snehu
privelmi tuh& , rozriedime ju trochou mlieka
alebo vyvaru. Do snehu potom pridame asi 2
lyZice jemnej struhanky so Stipkou kypriaceho
prasku a tochu nasekanej petrzlenovej vnati.
Opatrne premieSame nalejeme do vymastenej
a struhankou vysypanej formy a peCieme v
dobre vyhriatej rure asi 15 min.

Tip k receptu

Zvitok pokrajame na drobné kocky, vloZzime ho
tesne pred podavanim do horucej polievky a hned
servirujeme. Z tejto davky budeme mat zvitok do
polievky na dvakrat.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 15min
Celkovy Cas: 25min , Porce: 10

1027 kalorii , 0 g cukr(i ,19 g tuk( ,53 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/jatrovy-svitek

Ingredience

e 150 g jater

e 30 gtuku

e 2 housky

e 2vejce

e sUl, pepf a majoranka podle chuti
e 1 strouzek prolisovaného ¢esneku
e 2-3 lZice strouhanky

« Spetka kypficiho prasku do peciva
1 1ziCka Cerstvé petrzelové naté

Kategorie

Vyjimec€ny den, Slovenska, Celorocne,
Finan&né nenarocné, Néco extra, Rodina,
Pomocné recepty
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