Francouzska pastika

Ingfredience

veprova plec: 300 g
kureci jatra: 150 g
slanina vcelku: 100 g
cibule: 1 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks
masovy vyvar: 100 ml
cervené vino: 100 ml
vejce: 2 ks

platky slaniny: asi 12 ks
sadlo

sul

pepr

tymian

drceny kmin
muskatovy oriSek
sladkd paprika
bobkové listy

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Slaninu a cibuli nakrajime na malé kosticky a orestujeme v hrnci na mensim mnozstvi



rozpusténého sadla. Maso a jatra oCistime, nakrdjime také na mensi na kosticky a pridame
k cibuli a slaniné. VSe promichame, osolime, opepfime a orestujeme. Ke smési pridame tymian,
kmin, nastrouhany muskatovy...

Francouzska pastika - recept

Slaninu a cibuli nakrajime na malé kosticky a orestujeme v hrnci na mensim mnozstvi rozpusténého
sadla. Maso a jatra oCistime, nakrajime také na mensi na kosticky a priddme k cibuli a slaniné. Vse
promichame, osolime, opeprime a orestujeme. Ke smési priddme tymian, kmin, nastrouhany
muskatovy orisek, sladkou papriku, prolisovany Cesnek a orestujeme. VSe zalijeme vinem, nechame
odparit alkohol a déle zalijeme horkym vyvarem. Podusime, dokud maso a jatra nezméknou (podle
potreby podlévame vyvarem, ale smés by nemeéla byt prilis ridka). Rozmixujeme, priddme vejce a
nechame chvili odlezet. Je-li francouzska pastika prili$ ridka, muzeme ji zahustit trochou
nastrouhané housky.

Troubu predehrejeme na 180 °C. Na dno zapékaci misy polozime nékolik bobkovych listi a celou
zapékaci misu vylozime platky slaniny tak, aby presahovaly pres okraje. Na slaninu vylozime
pripravenou smeés, uhladime a prekryjeme ji precnivajicimi platky slaniny. Navrch polozime pecici
papir pomazany sadlem. Celou zapékaci misu zabalime do alobalu a vlozime do jiné vétsi nadoby
nebo na plech s vysokym okrajem a do vét$i nddoby nalijeme vrouci vodu, ktera musi dosahovat
minimalné do poloviny vySe zapékaci misy s pastikou. VSe peCeme asi 1 hodinu.

Zapékaci misu opatrné vyjmeme z vodni ldzné a nechame ji (stdle zabalenou v alobalu) vychladnout.
Po vychladnuti odstranime alobal, slijeme pripadnou stavu a pastiku v zapékaci mise vlozime do
chladnicky minimalné na 24 hodin. Pred podavéanim ji opatrné vyklopime (vnittni strany nadoby
objedeme opatrné nozem) a nakrajime.

Francouzska pastika chutnd skvéle s ¢erstvym pecivem a brusinkovym dzemem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



