Domaci kachni pastika

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1dni Oh Omin , Cas varen:
50min

Celkovy ¢as: 1dni Oh 50min , Porce: 11

2768 kalorii ,0 g cukrt ,204 g tuk( ,192 g
bilkovin

Autor: promo

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-kachni-

pastika
Priprava Ingredience
Jatra nechame na den namocit do mléka.
Poté jatra vyndame, vycévkujeme a .
y ] : o e 1kgjatry
premeleme. Nechame si rozpustit maslo a ,
e 200 g masla

potom vSechno tyCovym robotem
rozmixujeme dohladka. Vezmeme formu na
pecCeni a vylozime ji potravinafskou félii. Poté
vSe vylijeme do nadoby na peceni. Pastiku
vloZime do vodni lazné a pe¢eme na 90°C po
dobu 50 minut. Nejlepsi je pastiku nechat tfi
dny dozrat a poté az servirovat.

e 0,4 cl Brandy

e 0,6 cl Marsala

o 2 3petky soli

o Spetka pepre bilého

Kategorie
Tip k receptu Vyjimeény den, Obyg&ejny den, Francouzska,
Domaci kachni pastiku, miZzete ochutnat nebo Bezlepkové, Celoroéné&, Finanéné naroné;jsi,
zakoupit v restauraci Zlaty had. K pastice se : . .
krasné hodi Tramin &erveny - bobulovy vybé&r Maso, Jidlo na kazdy den, Néco extra,
2007 Jedlicka & Novak. Tramin ¢erveny, mlzete Labuznik, Rodina, Zkuéeny kuchaf, Pfedkrm

ochutnat nebo zakoupit v restauraci Zlaty had.
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