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Kureci jatra na horcici,
dynové noky s ovCcim syrem

Suroviny

KURECi JATRA NA HORCICI

* 400 g ocisténych kurecich jater z farmy Louzna
* 1 mensi Salotka z farmy Mlyn Podhora

* 2 strouzky ¢esneku z farmy Mlyn Podhora

* 150 ml jable¢ného mostu ze sadu Nebilovy

* 1-1,5 Izice pInotu¢né dijonské hofcice

* 50-80 ml 31% smetany z minimlékarny Joma
* maslo a olej

* sul, Cerstvé mlety pepf

* 4 listky Salvéje

» kapka citronové stavy

DYNOVE NOKY

* 400 g pe€ené dyné Hokkaido

* 120-150 g hladké mouky

+ 1 mensi vejce ze Sumavy

* 50 g ov¢&iho syru z farmy Drzovice

* sll a Spetka muskatového ofisku

* krupice nebo mouka na podsyp

SERVIROVANI

Dyriové noky lehce promichejte s maslem, doplrite kufecimi

aby jatra zGstala Stavnata

ﬂi”‘ Vse pro hotely a restaurace

VARILI CLENOVE

Narodniho tymu kucharu
a cukraft AKC

Postup

1 Priprava jater

Jatra osuste a vétSi kusy rozpulte.

Na panvi rozehfejte olej s kouskem masla a jatra rychle zprudka
opecte ze vSech stran. Maji se zatahnout, ale neprepéct.
Opecena jatra vyjméte a odlozte stranou.

2 Hoi¢€iéna omacka

Do stejné panve dejte Salotku a nechte ji lehce zesklovatét.
PFidejte Cesnek.

Zalijte jableénym moSstem a nechte jej vyvafrit pfiblizné na polovinu.
Vmichejte dijonskou hof€ici a smetanu. Vratte jatra a jen kratce
prohfejte.

Dochutte soli, pepfem, Salvéji a nékolika kapkami citronu.

3 Dynové noky

Pecenou dyni nechte zbavit pfebyte¢né vihkosti a rozmixuijte ji.
Smichejte s vejcem, soli a muskatovym ofiSkem. Postupné zapracuijte
mouku; tésto ma byt meékké, ale nema lepit.

Pomoci dvou IZi€ek nebo rukama vytvarujte noky.

Vafte v osolené vodé. Jakmile vyplavou, nechte je jesté 30-40 sekund
a vyjméte.

Hotové noky lehce promichejte s maslem

TIP
Jatra prohfivejte opravdu jen kratce. Spravné pfipravena zustanou
uvnitf rGzova, jemna a Stavnata



