Kralici pastika se svestkovou omackou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Na pastiku

- Mlady ocistény kralik 1 ks
- Zakysana smetana 250 ml
- Maslo 200 g

- Sardelova pasta 2 1zicka

- Vejce 2 ks

. Zelatina 2 platek

- Muskatovy kvét 1 Spetka
. Sul 3 $petka

- Pepr 2 Spetka

- Tmavy chléb k podéavani 1 ks
- Na Svestkovy preliv

. Cervené vino 500 ml

- Zralé a vypeckované Svestky 250 g
- Nakrajena cibule 150 g

- Med 1 1zi¢ka

- Citronova stava 1 ks

- Chilli koreni 1 Spetka
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http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

- Zralé a vypeckované Svestky 250 g
- Nakrajena cibule 150 g

- Med 1 1Zic¢ka

- Citronova stava 1 ks

- Chilli koreni 1 Spetka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Kralika rozdélime na dily a podusime ho na masle zvolna asi 25 minut domékka. Maso vykostime a i
se Stavou jemné umeleme. Pridame vejce, zakysanou smetanu, sardelovou pastu, muskatovy kvét.
Nakonec osolime a opeprime podle chuti.

Zelatinu namo¢ime do studené vody. Nechéame ji nabobtnat a pak ji nad vodni 14zni kratce zahtivame
do rozpusténi. Zelatinu potom vmichdme do masové hmoty.

Smés nalijeme do vymazané pastikové formy a dobre ji uzavieme poklickou nebo alobalem. Formu
polozime do pekace, do néj do poloviny vysky nalijeme horkou vodu a vlozime na 30 minut do trouby

predehraté na 150 C. Pak snizime teplotu na 90 °C a varime dalSich 30 minut.

Pastiku vyjmeme a nechame ji vychladnout. Alobal v Zadném pripadé neodstranujeme. Dame ji do
chladnicky pres noc ztuhnout. Prisady na svestkovy preliv rozvarime na kasi a nechame vychladnout.

Platky pastiky poddvame se Svestkovym prelivem a s chlebem.



