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Zverinova pastika

Priprava

Nadrobno pokrajenou cibuli osmazime na tuku
do zlatova az hnéda. Pridame na kostky
pokrajené maso a dusime.

Béhem duseni podlévame Cervenym vinem.
Potom pfidame bobkovy list, pepf, nové kofeni,
osolime a dusime asi 20 min.

Maso i se Stavou pomeleme. Pomeleme i jatra.
Potom spolu smichame a

jesté jednou pomeleme nebo rozmixujeme.
Slaninu pokrgjime na malé kosticky. Pistacie a
suSeneé Svestky posekame na mensi kousky.
Pomleté maso smichame se slaninou,
pistaciemi, Svestkami a ochutime nastrouhanym
muskatovym ofiskem a prolisovanym
cesnekem.

Vmichame vejce a smetanu ke Slehani,

podle potfeby osolime. Formu (srn&i hibet)
vymazeme olejem, vylejeme do ni

pfipravené maso a formu polozime do pekace,
ve kterém mame asi 2 cm vody. Dame péct do
trouby asi na 1 hodinu.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h Omin , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 6

1850 kalorii ,2 g cukri ,117 g tukd ,132 g
bilkovin

Autor: moto_cross

Odkaz: https://srecepty.cz/zverinova-pastika

Ingredience

e 200 g srnciho plecka

e 300 g jater ze zvéfiny
e 200 g prorostlé slaniny
e 4 dcl ¢erveného vina

e 2cibule

e 3 strouzky Cesneku

e 50 g susenych Svestek
e 50 g pistacii

e 5vajec

e 1 dcl smetany ke Slehani
e bobkovy list

e cely pepf

« mlety pepf

e nové koreni

e muskatovy ofech

e sul

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceské, Zima, Finanéné
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