Cikanska pastika
Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- hovézi predni maso 330 g

- veprova plec 300 g

- veproveé jatra 150 g

- slanina 150 g

-voda 135¢g

- vajicka 40 g

-olej25 ¢

-sul16 g

- suSené odstredéné mléko 15 g
- cibule 10 g

- hrubd mouka 10 g

- hlinikova folie 7 g

- mlety zazvor 1 g

- mlety muskatovy kvét 0.6 g
- mlety ¢erny pepr 0.6 g

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. OcCi$téna a odblanénd jatra jemné umeleme, pridame koreni, sul, strouhanou cibuli, prosatou
mouku a vSe vySlehdme za postupného prilévani suSeného mléka rozpusténého ve vodé


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

2. K vysSlehané smési pridame jemné umleté, predem osolené maso a vejce, dobre vymichdme a
nakonec do smési zamichdme na drobné kosti¢ky nakrajenou slaninu

3. Vyslehanou hmotou plnime olejem vymazana pastikova tvoritka, dobre je uzavieme a nechame
tahnout v 80 °C asi 2 hodiny

4. Po uvareni nechame pastiku vychladnout, pak ji vyklopime a zabalime do hlinikové félie.

Poznamka:

recept na 1 kg pastiky



