Selska pastika z veprového masa

Priprava

Maso a jatra pomeleme na mlynku, pfidame
vino, opepfime, osolime, pfidame muskatovy
ofiSek. Cibuli nakrajime nadrobno, ¢esnek a
petrzelku nasekame a smichame s masovou
hmotou. Pfidame vajicka, bramborovy Skrob,
mléko, dukladné vypracujeme. Formu na
pastiku vylozime tenkymi platky slaniny,
vlozime masovou hmotu a pe¢eme cca 20
minut v troubé rozehfaté na 220°C. Nasledné
vloZzime formu s pastikou do hrnce s vodou a
peceme hodinu v troubé pfi teploté 180 °C.
Poté nechame pastiku vychladnout a mazeme
na chléb.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 50min , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 2h 10min , Porce: 1

2625 kalorii ,0 g cukrti ,202 g tuk( ,187 ¢
bilkovin

Autor: Tomas Pavelka

Odkaz: https://srecepty.cz/selska-pastika-z-
veproveho-masa

Ingredience

e 250 g veprovych jater
e 800 g veprové krkovice
e 1dcl suchého bilého vina
e 2vejce
o 2cibule
2 strouzky ¢esneku
2 dcl mléka
e 1 Izice bramborového Skrobu
1 svazek zelené petrzele
e 200 g slaniny
e muskatovy ofech
o pepf
e sul

Kategorie

Ceska, Celoroéné, Finanéné nenaroéné, Maso,
Predkrm
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