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Suroviny

Porce: 4

- Sadlo 200 g

- Cibule 1 ks

- Veprova jatra 500 g

. Pept, stl 1 Spetka

. Konak 1 ks

- Sladka smetana ke Slehani 1 ks
. Cesnek 1 strouzek

- Provensalské bylinky 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. V kastrolku rozehrejeme 100 g sédla. Cibuli oloupeme a na jemno nakrdjime. Na strednim plameni
za stalého michani pomalu osmazime dozlatova. Jatra vykrajime, omyjeme, osusime a nakrajime na
vétsi kousky. Cibuli z vypeku vyjmeme, vypek opét rozpalime, vlozime do néj nakrajend jatra a
opékame je asi 4 - 5 minut, aby uvnitr zuistala ruzova. Potom k jatrim prisypeme zpét osmahnutou
cibulku a smés nechame vychladnout. Vychladla jatra s cibulkou i vypekem umeleme na masovém
strojku nebo rozmixujeme.

2. Do jemné rozemleté nebo rozmixované jatrové smési priddme stl, pepr, konak, smetanu,
prolisujeme ¢esnek a ochutime bylinkami. VSe dobre promichdme. Pastiku prenddme do formy a


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

nechame zcela vychladnout ( pokud budeme chtit pastiku vyklopit, nejdrive formu vylozime
mikrotenovou folii). Formu nechame priblizné 3 hodiny prekrytou alobalem v chladu. Mezitim
rozehrejeme zbylé sadlo a prelijeme jim odlezelou pastiku. Nechame zatuhnout, opét zakryjeme
alobalem a ddme do chladu na dalSich zhruba 12 hodin odlezet.

3. Pastiku podavame nejlépe s rozpecenym pecivem a zeleninou dle chuti. Zdobime petrzelkou.



