Kachni pastika v krupavé kruste
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Suroviny

Porce: 5

- Na pastiku

- kachni jatra 400 g

- mléko 500 ml

- konak 100 ml

. portské vino 100 ml
- tuk Flora Gold 250 g
. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

. Tésto

- Spaldova mouka 250 g
. sul 1 Spetka

- voda 70 ml

- tuk Flora Gold 75 g
- Na potreni

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Jatra dobre omyjeme, odblanime a nechame odlezet jeden den v mléce. Opét proplachneme a dalsi
den dame jatra odpocivat do konaku (nebo brandy) a portského. Jatra nechdme okapat, polovinu z
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nich nakrdjime na kosticky, orestujeme na trosce rostlinného tuku Flora Gold a nechame zchladnout.
Druhou polovinu v kuchynském kutru rozmixujeme s rostlinnym tukem Flora Gold, soli a peprem.
Pokud nemame k dispozici kutr, jatra dvakrat umeleme na masovém strojku. Do fase priddme
vychladlé kusy jater, zamichdme a pripadné dochutime portskym ¢i konakem. Formu vylozime
potravinarskou folii, naplnime pastikou a nékolikrat sklepneme. Pastiku peceme ve vodni 1dzni ve
vyhraté troubé na 80°asi 40 minut. Po zchladnuti vlozime do lednice alespon na 24hodin a nechdme
dobre ztuhnout.

Tésto - vSe zpracujeme, zabalime do folie a nechame odpocinout 30 min. Nasledné vyvalime, okraje
potreme vejcem a pastiku zabalime do tésta. V troubé na 180°upeceme dozlatova.



