Kachni pastika

Kategorie: Maso
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Suroviny

Porce: 5

- brandy 100 ml

- Cesnek 2 strouzek

- suSeny estragon 1 1zice
- kacni jatra 1 ks

- kachni maso 500 g

- kumkvata 6 ks

. bucek 300 kg

- pepr 1 1zicka

- pistéacie 100 g

. pomerancova kura 1 ks
- sadlo 500 g

. sul 1 1zicka

- Spek 300 g

- teleci maso 500 g

- tymian 2 snitka

- vejce 1 ks

- veprové plecko 700 g

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Mixovani, mleti
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5


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

Postup:

Kachni maso s jatry nechame vcelku, ostatni nakrdjime na vétsi kostky, ddme do misky, pridame
brandy, prolisovany ¢esnek, kiiru i $tdvu z pomerance a tymian, promichame a prikrytou misku dame
na 12 hodin do chladnic¢ky. Maso a tymidn vyjmeme z marinady. Kachni maso s jatry rozkrajime na
kosticky (asi 1cm), ostatni umeleme najemno, vmichdme do néj kosticky masa i jater, pridame
marinadu, vejce a 80g orisku, sul, pepr i estragon a promichame. Formu vylozime platky slaniny,
které nechame precnivat pres okraj. Formu naplnime asi do Ctvrtiny masovou smési, rozlozime na ni
kumkvaty, prekryjeme je zbytkem smeési a dobte primackneme. Napln by méla dosahovat asi 2,5 cm
pod horni okraj formy. Povrch masové smési prekryjeme slaninou a formu prikryjeme poklickou nebo
dvojitym alobalem. Formu dédme do pekace s horkou vodou sahajici asi do poloviny formy, pekac
dame do predehraté trouby a peceme pri stredni teploté cca 2,5 hodiny. Hotovou pastiku nechdme
vychladnout, pak ji zakryjeme alobalem, zatizime a dame opét na 12 hodin chladit. Zbytek pistacii
nasekame na kousky. Pastiku vyklopime, setfeme z ni rosol, dame zpét do Cisté formy, posypeme
orisky, zalijeme ji sddlem a dame opét na 12 hodin do chladni¢ky. Salat rozebereme na listy a
nakrajime na prouzky, jimiz vylozime talir. Pastiku nakrajime na platky, kumkvaty na kolecka, platky
pastiky rozlozime na salat, oblozime kolecky kumkvatu a ozdobime snitkami estragonu.



