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Suroviny

Porce: 7

- Veprova kyta nebo plec 500 g

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

- Veprova jatra 200 g

- Rohliky, den staré 2 ks

- Mléko 250 ml

. Salotky 5 ks

- Vejce 2 ks

- Muskatovy kvét 1 Spetka

- Mlety zazvor 1 Spetka

- Slanina, na drobné kosticky 100 g
. Sunka, na drobné kosti¢ky 150 g
- Olej na vymazani hrbetu 1 ks

- Brusinky a kandované pomerance 5 ks

Doba pripravy: 170 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7

Postup:

Veprové maso nakrajejte na stredné velké kousky a v mise je zasypte soli a peprem a nechte alespon
3 hodiny odpocivat v chladu, nejlépe vsak pres noc. Omytd a odblanéna jatra, v mléce namocené
rohliky a oloupané a nasekané Salotky umelte na masovém strojku. Ke smési pak pridejte vejce,
muskatovy kvét i zazvor a poradné promichejte. Kousky veprového masa rovnéz umelte, poté spojte s


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

jatrovou smeési a vSe jesté rozmixujte tyCovitym mixérem. Nakonec do smési primichejte slaninu a
Sunku, podle potreby dosolte a smés naplnte do olejem vymazané formy na hrbet. Postavte ji
doprostred pekace, okolo nalijte vodu a ve vodni lazni 2 hodiny pecte pri 180°C. Pastiku nechte
vychladnout a podavejte ozdobenou brusinkami a kandovanymi pomeranci.

Poznamka:
NaloZeni: pres noc

Peceni 2 hodiny



