Jagnjeca jetra na luku
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tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 700 gjagnjece jetre
malomleka

malo masnoce

2 glavicecrnog luka
malopraziluka

1 cenbelog luka
1listlovora

po potrebisoli

po potrebibibera

mal osenfa

Priprema

po potrebimeSavine suvog zaina

Jetru isei namanje kockice, malo posoliti i preliti mlekom da ogrezne. Ostaviti da ostiji u mleku 30 minuta.
Iseci luk, praziluk, beli luk. U Serpu stavite malo masnoce na srednjoj temperaturi, dodajte sve tri vrste luka
malo prodinstajte. Dodajte jetru iz mleka promeSajte, zacininite solju, biberom, meSavinom zacina, dodajte
lovor i natihoj vatri pirjanite uz meSanje. Po potrebi dodajte par jelovnih kaSika bujona od corbeili supe. Kad
jetra omeka dodajte malo senfa za pikantnost. Gotovo. SluZite uz pire krompir i salatu po Zelji. Brzo i lako, a

ukusno, uverite se.

Savet



Ovako spreljena jetra je mekana socna | ukusna



