Péna z kachnich jater se Zelatinou z manga a
balzamikovym krémem
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Suroviny

Porce: 4

- Foie gras mi cuit 75 g

- Smetana ke Slehani 200 g
- Lanyz 1 ks

. Pept, stl 1 Spetka

- Mango 1 ks

. Zelatina 1 ks

Doba pripravy: 20 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Smetanu, jatra pokrajend na kousky, sul, pepr a trochu nastrouhaného lanyze dame varit na mirny
ohen nékolik minut. Michdme, aby se nam jatra co nejvice rozpustila.

Smés rozmixujeme tyCovym mixérem a prelijeme ji do jiné nadoby pres husté sito. Nechame
vychladit 4-5 hodin v lednici, nejlépe pres noc.

Vychladlou smés vyslehame dotuha. Naplnime jednotlivé nddobky a dame do lednice. Mezitim si
namocime zelatinu do studené vody.


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

Mango si oloupeme a rozmixujeme na jemnou kasi (je-li kyselé, prisladime).

V jedné 1zici horké vody rozpustime platek nabobtnané Zelatiny, kterou zamichdme do
rozmixovaného manga.

Navrch kazdé nadobky s jatrovou pénou rozdélime mango a ddme na 2-3 hodiny ztuhnout do
lednice.

Pred podavanim nechame pénu alespon 10 minut odstat pri pokojové teploté, aby se ndm rozvinuly
vSechny chuté a dozdobime balzamikovym krémem.



