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Suroviny

Porce: 6

- Mleta napln

- Mleté libové veprové maso 400 g

- Vejce 1 ks

. Cervena cibule 1 ks

- Dijonska hor¢cice 1 1zice

- Cesnek 3 strouZek

. Sil, mlety pepr - dle chuti 2 Spetka

- Smetanova napln

- Veprova kyta 800 g

- Anglicka slanina 300 g

- Susené Svestky 100 g

- Smetana ke Slehani 33% 1 dl

- Stary myslivecky konak 0.7 dl

- Nastrouhany toastovy chleba 2 platek
- Bylinky ( pazitka, oregano ) 1 svazek
. Sul, mlety pepr - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 250 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Proprané a okapané svestky zalijeme alkoholem a nechdme 30 minut marinovat. Na mletou napln
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promichdme maso s nadrobno nakrajenou cibuli, hor¢ici, utrenym cesnekem se soli, peprem a
vejcem a nechame 20 minut odlezet. Pripravime smetanovou napln. Z kyty odkrojime 250 g masa bez
Slach a nakrajime je na dlouhé hranolky. Zbylé maso rozkrojime na drobné kousky, promichdme s
nasekanymi bylinkami, smetanou, alkoholem z nalozenych Svestek, nastrouhanymi toasty a nechame
20 minut odpocinout. Terinu vylozime platky slaniny mirné pres sebe a ponechame je asi 3 cm
presahovat nahore pres formu. Dno pokryjeme ¢asti mleté naplné, Casti nakrajenych Svestek a
zakryjeme smetanovou naplni. Navrch rozlozime hranolky masa, nakrajené Svestky a takto
pokracujeme, dokud nevyCerpame vSechny suroviny. Terinou obcCas zatreseme a poklepeme o
podlozku, aby se suroviny uvnitt dobre ,,usadily "’. Vrch zakryjeme precnivajici slaninou, uzavieme
vikem, vlozime do pekacku se studenou vodou tak, aby byla terina mirné nad polovinu ponorena, a
peceme v troubé vyhraté na 150°C 180 minut. Viko sejmeme, vypecenou Stavu slijeme, terinu uvnitr
zatizime a nechame ji do druhého dne vychladnout a ztuhnout.



