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Suroviny

Porce: 6

- polohrubd mouka 300 g
- maslo 175 g

- cukr 1 1zice

- olej 1 1zice

- cibule 1 ks

- Hovézi maso 250 g

- veprové maso 200 g

- smetana 6 1Zice

- bily pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- vejce 2 ks

- majoranka 1 1Zice

- zajeCi maso 300 g

- slanina 6 platek

- zelatina 3 platek

- zverinovy vyvar 170 ml
- bilé vino 170 ml

- kompotované broskve 3 ks
- brusinky 6 Izice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Postup:

Z mouky, 150 g masla, cukru, Spetky soli a 75 ml studené vody vymichame tésto a dame je na 2
hodiny do chladnicky. Cibuli nakrdjime nadrobno a osmahneme na zbylém masle. V mise
promichdme mletd masa, cibuli, 5 1zic Slehacky, strouhanku a koreni.

Zajeci platky osolime a opeprime, kazdy obalime dvéma platky slaniny a spichneme paratkem.
Vlozime do rozpaleného oleje a 5 minut opékame. Pak je vyjmeme, podélné rozpilime a odstranime
paratka.

Vymastime 6 formiCek o prumeéru asi 10 cm a vysypeme je strouhankou. Tésto rozvélime a vykrojime
z né&j po 6 koleckach o pruméru 12 cm a 10 cm. Vét$i vimackneme do formiCek a na tésto rozdélime
asi polovinu mletého masa. Na né polozime kousek zajeciho platku, prekryjeme zbyvajicim mletym
masem a priklopime kouskem tésta. Uprostred vypichneme dirku. Vajicka rozklepneme a oddélime
bilky od Zloutku. Ze zbytku tésta vykrajime figurky, potfeme je bilkem a prilepime na pasticky. Ty
potreme rozslehanymi zloutky se zbylou smetanou a peceme v predehraté troubé asi 45 minut.
Nechame vychladnout a vyklopime.

Smichédme vino, vyvar, pepr a sul, pfiddme predem namocenou zelatinu a za stalého michani ji
rozpustime. Dame ztuhnout. Nakonec rozkrajenym aspikem, broskvemi a brusinkami pasticky
oblozime.

Poznamka:

hovézi a veprévé maso mleté



