Pastika z drubezich jater
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Suroviny

Porce: 4

- Dribezi jatra 600 g

- Portské vino 11

. Sunka 200 g

- Pastikované koreni 1 1zicka

. Zloutky 4 ks

- Slanina 200 g

- Maslo 1 lzice

- Konzervované zampiony 10 ks
- Bila veka 10 platek

- Brandy 5 dl

. Pept, stl 1 Spetka

- Cesnek 2 strouzek

- Cibule 2 ks

- Mléko 2 dl

. Slehacka 1 dl

- Rajce 2 ks

- Citron 1 ks

. Citrénovéa strouhana kura 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Prekrajena drubezi jatra ponorime asi na hodinu do vina. Na maésle zpénime drobné nakrajenou
cibuli, priddme nakrajena jatra. Podusime a odstavime.

Po vychladnuti trikrat umeleme a priddme postupné v mléce namocené a vymackané platky veky, na
kosticky pokrajenou polovinu slaniny, Sunku, zampiony, tfeny ¢esnek, pastikové koreni, sul, pepr,

vino, brandy, $lehacku a citronovou ktiru. Dukladné promichame.

Podlouhlou formu vylozime tenkymi platky slaniny, rozetfeme do ni pastikovou hmotu a pokryjeme
alobalem. Dame varit do pary asi na 1 1/2 hodiny. Pak ji zatizime a dame dochladna.

Pastiku podavame pokrajenou na slabé platky a ozdobenou rezy citronu a rajcat.



