Jatrova pastika IV.

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- Veprova jatra 500 g

. Veprovy bucek 500 g
- Slanina 200 g

- Koreni na pastiky 1 ks
- Cibule 1 ks

- Cesnek 1 ks

- Kmin 1 ks

. Stl 1 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Blcek uvarime v min. mnozstvi vody, do které priddame jednu cibuli, 3 strouzky Cesneku, kmin,
troSku koreni na pastiku. Pripravime si plechovou vanicku nebo srnci hrbet, ktery vylozime pléatky
slaniny. Kdyz je biCek dostatecné mékky, vyndame ho a na 5 min. vhodime na kousky nakrajené
jatra. Vyjmeme a nechame vychladit. VSe pomeleme na elektrickém robotu na co nejemné;jsi kasi,
redime podle potreby scezenym vyvarem z btiCku. Hotovou kasi nalejeme do pripravené formy,
zakryjeme alobalem a nechdme ve vyhraté troubé 25 min. pri 250 °C zapéct. Po vychladnuti
vyklopime pastiku z formy a zabalime do alobalu a ddme do lednice.
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