Pastika z drubezich jater s bylinkami
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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 2 lzice

- Tymién 1 ks

. Cesnek 3 strouzek
- Rozmaryn 1 ks

- Dribezi jatra 400 g
- Maslo 250 g

- Vejce 1 ks

. Cibule 1 ks

. Salotka 1 ks

. Pept, sul 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:
Dribezi jatra oCistime, odblanime a poradné vypereme. Jatra nakrajime na kousky. Zeleninu
oCistime.

Pripravime si panev, na které rozehrejeme 2 1zice masla. Vsypeme Salotku nakrajenou na mésicky a
restujeme. Po chvili priddme ¢esnek nakrajeny na platky, osmahneme a pridame jatra, tymian a
rozmaryn. Podle chuti osolime a opeprime. Zalijeme brandy a restujeme, az se jatra zatahnou.


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

Orestovana jatra prendame do mixéru, pridame vejce a rozpusténé maslo. Rozmixujeme najemno.
Poté smés na pastiku z drubezich jater propasirujeme pres jemné sito nejlépe do ohnivzdorné
nadoby a varime v troubé ve vodni lazni pri teploté 95 °C. Doba peceni je 30 minut. Pastiku z
drubezich jater s bylinkami vynddme z 1ldzné a uchovame v chladu.

Kdo chce, muze si nechat trosku rozpusténého masla (Ize pouzit i sadlo) a na zavér jim polit povrch
vychladlého paté (pastiky). Pastika z drubezich jater nejlépe chutnd na druhy den, dikladné
vychladlé a odlezena. Zdobime snitkou rozmarynu a jinymi bylinkami - podle vlastni fantazie.
Vyborné chutnd s Cerstvym chlebem a jinym pecivem.



