JATROVA POMAZANKA SE SKVARKY

Z této pomazdanky se zcela urcité nehubne. Pomazanka se znamenité hodi na chlebové topinky nebo
tmavé toasty, je pritelkyni vina i piva. M{zZete s ni zpestfit tfeba silvestrovsky stal.

Potrebujeme

- 500g jater

- 150g skvarkd nebo vypeckl (nebo % sacku mandli)

- 3 vrchovaté lzice Cistého sadla (pripadné masla)

- 1 stfedni cibule

- 3 strouzky cesneku

- tlu¢ené nové koreni, pepf, tymian

- 1 feferonka (nepovinna)

- stl nebo Vegeta nebo sojova omacka

- prazené mandle, strouhany kfen nebo olivy na zdobeni

- topinky, tmavé toasty, knackebrot nebo kolecka rohlikd na jednohubky

Priprava

Jatra nakrdjime na nudlicky a osmahneme na Cistém sadle bez skvarkd. Po chvilce pridame cibuli a
spolu s jatry za stalého michani restujeme. Jatra musi byt stdle pruzna, avsak nikoliv polosyrova. To
nejlépe zjistime ochutnanim.

Do orestovanych jater, pod kterymi jsme ztlumili ohen, pridame skvarky, vypecky a vSechno koreni.
Tuto smés nechame na mirném ohni prohfat, aby se chuté spojily. Po vychladnuti pfiddme nakrajena
natvrdo varena vejce.

Vse rozmixujeme tycovym nebo klasickym mixérem.

Nechceme-li mit navrchu silnéjsi vrstvu sadla, obc¢as pastiku promichame a nechame zvolna
chladnout. Jesté nez ztuhne, uloZime ji do plastové krabicky nebo do sklenice. V lednici vydrzi nékolik
dni, pokud ji nespotfebujete, samoziejmé.



Vychytavky

- chceme-li pomazanku udrzet déle, dame ji jesté horkou do sklenice, zavickujeme a
sterilizujeme pfi 100 stupnich hodinu. Druhy den sterilizaci opakujeme. Takto konzervovanad
pomazanka vydrzi 12 mésic(, pokud ji nesnite.

- pomazanka se vyborné hodi na jednohubky, na které navrch dame pualku prazené mandle,
olivu nebo trochu strouhaného kifenu

- do hotové pomazanky mizZeme pfimichat brusinky, drcené mandle nebo nepatrné mnozstvi
nakladanych feferonek

D.N.



