Pecena zverinova pastika s marinovanou
dyni v karamelu s hrebickem a skorici s
lehkym salatkem

Priprava

Kanci plec nakrajime na mensi kostky a dame

ji pomalu upéct do trouby s prekrajenou cibuli
a veprovym sadlem. PeCeme pfi teploté
140°C domékka. Po upeceni maso semeleme
i s kachnimi jatry. Do smési pfidame Cerstvy
tymian, sul, pepf a portské vino. Dokofenime
dle chuti. Po dochuceni smés vilozime do
pfipravenych kokotek, které jsme vytreli
rozpusténym sadlem. PeCeme v pfedem
predehraté troubé na 80°C po dobu 20 minut.
Po upeceni a vychladnuti posypeme
suSenymi brusinkami. Dyni omyjeme a
zbavime tvrdé slupky a jadyrek, ktera se
nachazeji uvnitf. Po oCisténi dyni nakrajime
na mensi kostky cca 1 cm velké. Na kamnech
si pfipravime cukrovy rozvar z vody a cukru,
do kterého pfidame hiebicek a celou skofici.
Do tohoto rozvaru vlozime dyni a vafime do
polomékka. Po uvareni dyni vyndame a
cukrovy rozvar svafime do hustoty sirupu,
ktery potom nalijeme na kosticky dyné vedle
pastiky. Tu posypeme fefichou, doplnime
Cerstvé pecivo a mizeme podavat.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 4

657 kalorii ,4 g cukri ,6 g tuk( ,31 ¢
bilkovin

Autor: 700413

Odkaz: https://srecepty.cz/pecena-
zverinova-pastika-s-marinovanou-dyni-v-
karamelu-s-hrebickem-a-skorici-s-lehkym-
salatkem

Ingredience

e 150 g kanci plece

e 75 g kachnich jater

e 2 cl portského vina

e sl

* pepf

o Cerstvy tymian

e 100 g cibule

e 50 g veprového sadla
e 60 g susenych brusinek
e 100 g muskéatové dyné
« hrebicek

« skofice cela

e 70 g cukru krupice

« feficha na ozdobu

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Navitéva, Rodina,
Snidané, Svacinka
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