Pastika divoka, selska

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 5

- jatra 500 g

- veproveé kotlety 300 g
. bucek uzeny 150 g

- rohlik 3 ks

- vejce 2 ks

- tymian 1 ks

- jalovec 1 ks

- nové koreni celé 2 kulicka
- bobkovy list 1 ks

. sul 1 hrst

- cibule 1 ks

- pepr cely 6 kulicka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Jatra ocistime a na jemné nakrajené cibulce rychle zavieme,

uvnitf by méla zustat krvava. Vyjmeme na talir a do $tavy

nakrajime rohliky. Jatra rozkrajime vlozime do mixéru a rozmixujeme
Postupné pridavame ostatni slozky - rohliky, vejce, koreni- semleté
nebo rozdrcené a sul. Do velmi jemné umixované hmoty priddme


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

na kosticky nakrajené kotlety a uzeny bucek. Vzniklou hmotu
upravime do Sisky jako sekanou a zabalime do nékolika
alobalovych vrstev /musi dobre tésnit/. V polovyhraté troubé
peceme zvolna cca 1 hodinu.



