Houbova pastika - terina

Priprava

Na masovom mlynéeku pomelieme 160g
Sampindnov, hriby a vychladnuté kuracie
prsia. Zvy$nl Gast Sampifidnov pokrajame na
platky, ktoré orestujeme v panvici na oleji.
Nadrobno pokrajanu cibulu spenime na oleji
spolu s nakrajanou slaninkou.Po vychladnuti
vSetko spolu s ryzou a vajciami pridame k
pomletej mase. VmieSame orestované platky
Sampindnov, podfa chuti posolime, ochutime
mletym Ciernym korenim, suenym tymianom
a spolu premieSame. Okruhlu pastetovu
formu vylozime platkami slaniny. Naplnime
plnkou a vo vodnom kupeli varime 90 minut.
Vychladnutu pastetu vyklopime, nakrajame,
ozdobime listkami Cerstvého tymianu a
polného Salatu.

Tip k receptu

Podavame s celozrnnym pecivom.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 45min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 2h 15min, Porce: 6

2235 kalorii ,0 g cukri ,182 g tuka ,78 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/houbova-pastika-
terina

Ingredience

e 200 g Cerstvych zampiona

e 150 g Cerstvych hfibu

e 150 g uvarenych kufecich prsou

o 1 vétsi cibule

e 70 g uvarené ryze

e 80 g uzené slaniny

e 2vejce

o tro8ka pepre a soli

» Spetka suSeného tymianu

« listky Cerstvého tymianu a polni¢ku na
ozdobu

o 4 platky anglické slaniny

e 2 IZice olivového oleje

Kategorie

Vyjimecény den, Francouzska, Celorocné,

Vv,

Labuznik, Predkrm
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