Hodoninska jatrova pastika

Kategorie: Predkrmy

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- veproveé plecko 250 g

- veprova jatra 250 g

- syrové sadlo 250 g

- anglicka slanina v celku 125 g
. Cesnek 4 strouzek

- vejce 3 ks

- mrkev 1 ks

- cibule 1 ks

- plnotucéna hortice 5 Izice
- pastikové koreni 1 1zicka
. sul 1 1Zicka

- pepr 1 1zi¢ka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Tretinu jater a slaniny nakrajime na kosticky, stejné tak nakrajime oskrabanou mrkev

2. Zbytek jater umeleme trikrat na masovém strojku s malymi oky a to spolu s ostatnim masem,
sadlem, oloupanou cibuli i cesnekem

3. Do pomleté smési priddme na kosticky nakrajend jatra, slaninu a mrkev, také primichdme hor¢ici,
vejce, koreni, vSe osolime a dukladné promichdme


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

4. Formu na pastiku vylozime platky slaniny tak, aby presahovaly pres okraj a naplnime ji
pripravenou smeési, upéchujeme a pres hmotu prelozime precnivajici platky slaniny

5. Formu zakryjeme alobalem a dame do pekacku s vodou, varime v troubé vyhraté na 170 °C asi
120 minut.

Poznamka:

mnozstvi koreni je orientacni, dle chuti mize byt vic nebo min



