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Domaci pastika v osmi ruznych obménach.
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Tyhle lahudky vam prinasi Sikovné babicky!

Domaci pastika udéla radost malym i velkym! Hodi se nejen k snidani na
chléb, ale také na svacinu anebo k vedefi. Recepti se v tomto ohledu
naskyta skutecné pozehnané. Primarné se tento produkt vyrabi ze
zvéfiny anebo z drubezich, vepfovych a kachnich jater. Ovéem my vam
nabidneme i dvé vegetaridnské variace!

Udéla vam snad radost klasicka domaci pastika z drubezich jater podle babicky Marie? Anebo
se spiS potésite tou vegetarianskou z mandli a ¢ocky podle babicky Jitky? At uz se rozhodnete pro
jakoukoliv variaci, zcela urcité si pochutnate! Inspirujte se osmi recepty, které dozajista ziskaji své

misto ve vasem rodinném receptari.



Domaci pastika podle babicek 8x jinak: Klasicka drubezi
podle babicky Marie

Jemna domaci pastika z drubezich jater podle babicky Marie je velmi delikatni. Podéavat ji
muzete treba jako predkrm s ¢erstvym pecivem svym vzacnym hostum.

Potrebné ingredience na domaci pastiku z drubezich jater

Cerstva drubezi jatra: 400 gramu

e Zluta cibule: 4 kusy

» suseny tymian: 1 Spetka

o mlety pepr: dle chuti

« sul: dle chuti

e susena majoranka: 1 Spetka

* portské vino: 2 velké 1zice

 veprové sadlo: dle potreby

e mleté nové koreni: Y2 malé 1Zicky

» korenici smés Vegeta: 1 1zicka

» mékké maslo: 100 gramu

» nakladané brusinky: 2 az 3 velké 1zice
Recept na drubezi pastiku podle babicky Marie
Zacnéte tim, Ze si oloupete cibule a pokrajite je najemno. Poté cibulovy zaklad premistéte do
panve s rozpalenym sadlem a restujte do té doby, nez zesklovati. Az se tak stane, pridejte k cibuli
kousky ocisténych drubezich jater a opékejte ze vSech stran. Po chvili pridejte i suSenou
majoranku, suseny tymian, mlety pepr, mleté nové koreni a dukladné promichejte vareckou.
Nakonec maso zalijte portskym vinem a nechte chvili dusit. V. momentu, kdy budou jatra mékka,

odstavte panev ze sporaku a smeés premistéte do mixéru. Prisypte k ni sul, Vegetu a vse
rozmélnéte na jemnou kasi. Tu nechte zchladnout a nakonec do ni radné zaslehejte i mékké maslo.



Ve vysledku vam vznikne jemna domaci pastika. Tu naneste do malych porcelanovych misek,
potrete naklddanymi brusinkami, prekryjte potravinovou f6lii a dejte tuhnout do lednice pres noc.
Podévejte treba s rozpecenou bagetkou. Prejeme vam dobrou chut!

Domaci pastika podle babicek 8x jinak: Veprova do sklenic
podle babicky Simony

Dalsi recept je velmi jednoduchy a v podstaté i rychly. Domaci pastika z veprovych jater podle
babicky Simony se naklada do sklenic a zavaruje v hrnci. Pripravit si tak muzete zna¢né zasoby na
zimni Cas.

Potrebné ingredience na pripravu veprové domaci pastiky do sklenic

Na cca 16 mensich sklenic si obstarejte:
« Cerstva veprova jatra: 1 kilogram
* vareny ovar: 2 kilogramy
 Cerstvé veprové maso (kyta, krkovice): 1 kilogram
e mlety Cerny pepr: dle chuti
e sul: dle chuti
e 7zluta cibule: 300 gramu

Recept na domaci veprovou pastiku do sklenic

K ruce si vezméte mlynek na maso a pomoci néj si do misy umelte loupanou cibuli, veprova
jatra, veprovy vareny ovar a také cerstvé veprové maso (1ze zvolit kytu ¢i krkovici). Mletou
masovou smés nasledné promichejte spolu s mletym peprem a také soli. Polotovar pastiky
naneste do ¢istych uzaviratelnych sklenicek, priklopte viky a vyskladejte do velkého zavarovaciho
hrnce s trochou vody, tj. tekutina by méla sahat do maximalné poloviny nddob (na dno hrnce lze
umistit i bavlnénou utérku). Veprova domaci pastika bude hotova tehdy, az uplynou dvé hodiny
varu pri teploté cca sto stupni Celsia. Nakonec sklenice peclivé zaviCkujte, opatrné vyjméte z hrnce
a po zchladnuti umistéte do lednice anebo do chladného sklepa. Po otevreni co nejdrive
zkonzumujte. Dobrou chut!

Domaci pastika podle babicek 8x jinak: Teleci s korenovou
zeleninou podle babicky Radky

Nyni se vam predstavi velmi netradi¢ni domaci pastika z telecich jater a korenové zeleniny. Z
jejiho vysledku budete ale mile prekvapeni a potéSeni. Je to neskonala lahtdka!



Potrebné ingredience na pripravu teleci pastiky s korenovou zeleninou

« Cerstvé teleci maso: ¥ kilogramu

« Cerstvé veprové maso: 2 kilogramu

« Cerstva teleci jatra: %2 kilogramu

» mlety hrebicek: 1 Spetka anebo dle chuti

+ mleté nové koreni: 1 Spetka anebo dle chuti

o mlety pepr: dle chuti

 suseny zazvor: dle chuti

* vajicka: 2 kusy

» ancovicky: 3 kusy

e houska: 1 kus

e Zluta cibule: 1 kus

e celer: % az %> kusu

e petrzel: 1 az 2 kusy

e mrkev: 1 az 2 kusy

« maslo: dle potreby
Recept na netradicni domaci pastiku z telecich jater a korenové zeleniny
Zacnéte tim, ze si oloupete cibuli a pokrajite ji najemno. Nasledné ji restujte na rozpusténém a
rozehratém masle spolu s loupanou a nahrubo strouhanou korenovou zeleninou. Také pridejte
kousky veprového a teleciho masa spolu s korenim. Vse opékejte nékolik minut. Mezitim si
umelte pomoci mlynku na maso teleci jatra do misy a zde je promichejte s vejci, s houskou (ve

vodé rozmocenou) a s utrenymi ancovickami. Nakonec do jatrové smési pridejte také na kasi
rozmixované restované maso se zeleninou a peclivé promichejte. Masové tésto naneste do formy



na srnci hrbet (vymazte predtim mdaslem), povrch prekryjte alobalem anebo pecicim papirem a dejte
na paru pozvolna varit asi 120 minut. Po uplynuti této doby vam vznikne fenomenalni domaci
pastika z telecich jater a korenové zeleniny. Servirujte ji pokrajenou na platky spolu s ¢erstvym
pecivem. Prejeme dobré chutnani!

Domaci pastika podle babicek 8x jinak: Zvérinova podle
babicky Zdenky

I domaci pastika se zvérinou potési kdejaky gurmansky jazycek. Je to velka delikatesa, ktera se
hodi i na slavnostni prilezitosti k svac¢ince anebo jako predkrm. Pripravte si ji podle babicky Zdenky a
nebudete litovat!

Potrebné ingredience na domaci pastiku ze zvériny
« Cerstva jatra ze zvériny (napr. srna, jelen, danék, kanec): 200 gramu
 Cerstvé maso ze zvériny (napr. srna, jelen, danék, kanec): % kilogramu
¢ polotucné mléko: % litru
e starsi rohliky: 2 kousky
e vajicka: 2 kusy
« 7luta cibule: 2 kusy
 suseny zazvor: 1 Spetka anebo dle chuti
o mlety muskatovy kvét: 1 Spetka
o mlety pepr: dle chuti
e sul: dle chuti

Recept na domaci pastiku ze zvériny podle babicky Zdenky

Zacnéte tim, Ze si maso pokrajite na stredné velké kusy a umelete ho pomoci mlynku do
velké misy. To samé provedte i s jatry ze zvériny a v mléce macenymi rohliky. Do masové smeési
nasledné zakomponujte vajicka, mlety muskatovy kvét, suseny zazvor, mlety pepr a také sul dle
chuti. Nakonec vse premistéte do mixéru a rozmélnéte na kasi. Tu vlozte do misky, prekryjte félii a
nechte pres noc v lednici. Nasledujici den vmichejte do polotovaru pastiky jemné nasekanou cibuli
a hmotu naneste do formy na srnci hrbet (predtim vymazte sadlem anebo maslem). Takto pecte v
parni lazni asi 120 minut pri teploté 170 az 180 stupnu Celsia. Hotova domaci pastika ze zvériny



musi pred poddvanim zcela vychladnout. Poté si na ni pochutnejte tieba s krupavou bagetkou a
brusinkovou zavareninou. Dobrou chut!

(]

Domaci pastika podle babicek 8x jinak: Kachni s veprovym
masem podle babicky Jany

Ne vSechny pastiky musi sestavat pouze z jater. Prikladem je treba tato domaci pastika z kachniho
a veprového masa. Pripravenou ji budete mit béhem par minut a velmi s na ni pochutnate!

Potrebné ingredience na pripravu kachni domaci pastiky s veprovym masem

« Cerstvé veprové maso (napr. kyta, krkovice): 300 gramu

« Cerstvé kachni maso: 700 gramu

« veprovy uzeny Spek: 150 gramu

e Zluta cibule: 1 kus

» mlety Cerny pepr: dle chuti

e sul: dle chuti

» bobkovy list: 1 kus

e smetana ke Slehani: Y4 litru

e suseny tymian: 1 mala Izicka

* vajicka: 2 kusy
Recept na kachni domaci pastiku s veprovym masem podle babicky Jany
Nejprve si pokrajejte najemno veprovy spek. Ten opékejte na rozpéalené panvi spolu s najemno
nasekanou cibuli a také bobkovym listem. Asi po dvou minutach list vyjméte a cibuli se Spekem
odstavte. Nyni si k ruce vezméte mlynek na maso a pomoci néj umelte do misy pokrajené veproveée
a kachni maso. Masovou hmotu nasledné propojte s restovanou cibuli, Spekem a radné rozmixujte
v kuchynském robotu na kasi. Nakonec jesté prilijte smetanu ke slehani, rozslehana vejce,
vsypte tymian, sul, pepr a dikladné suroviny promichejte. Takto navrstvéte smés do méslem

vymazané formy a pecte ve vodni lazni asi hodinu (udrzujte teplotu kolem 100 °C). Domaci pastika
z kachniho a veprového masa bude skvéla treba s ¢erstvym kvaskovym chlebem a zeleninou.



Dobrou chut

Domaci pastika podle babicek 8x jinak: Drubezi s veprovou
krkovici podle babicky Olgy

Babicka Olga vam zase prichystala recept na skutecnou lahidku z veprové krkovice a drubezich
jater. Domaci pastika je doplnéna o korenovou zeleninu, Cesnek a aromatické koreni. Prosté
dokonald kombinace!

Potrebné ingredience na pripravu drubezi pastiky s veprovou krkovici
« Cerstva veprova krkovice: 1 kilogram
« Cerstva drubezi jatra: % kilogramu
 veprova slanina: %2 kilogramu
* mensi celer: 1 kus
e mrkev: 3 kusy
* petrzel: 3 kusy
» celé nové koreni: 2 bobule
e 7luta cibule: 3 kusy
« cely bobkovy list: 1 kus
* vajicka: 2 kusy
» cesnekové strouzky: 3 kusy
o mlety pepr a sul: dle chuti
« maslo: dle potreby

Recept na drubezi pastiku s veprovou krkovici podle babicky Olgy

Zacnéte tim, ze si oCistite krkovici a umistite ji do hrnce spolu s loupanou korenovou
zeleninou, jednou loupanou cibuli, novym korenim, bobkovym listem, cesnekovymi strouzky



a slaninou. Ingredience prelijte studenou vodou a dejte na strednim plamenu varit do mékka.
Nasledné tekutinu scedte a po vychladnuti maso se zeleninou umelte pomoci mlynku na maso.
Déle si k ruce vezméte panev a v ni rozpustte maslo. Na ném restujte zprudka jemné nasekanou
zbylou cibuli a také pridejte kousky drubezich jater. Az budou jatra mékka, taktéz je umelte na
kas$i a promichejte s masovou smési ve velké mise. Nakonec jesté pridejte vejce, mlety pepr a sul.
Hmotu navrstvéte do sterilovanych sklenic, zavickujte a zavarujte ve velkém hrnci s vodou a utérkou
na dnu zhruba 60 minut pri teploté 100 az 120 °C. Hotova domadci pastika vydrzi v chladu i
nékolik tydnt ne-li mésict. Dobrou chut!

Domaci pastika podle babicek 8x jinak: Cockova s mandlemi
podle babicky Jitky

Jako predposledni se nabizi vegetarianska domaci pastika z cocky a mandli podle babicky
Jitky. Bezpochyby se muze rovnat té masové svou delikatni chuti. Vyzkousejte ji a budete se

oblizovat az za uSimal!

Potrebné ingredience na domaci pastiku z cocky a mandli

zelena c¢ocka: 150 gramu

loupané mandle: 100 gramu

e citronova stava: 1 1zice

e mlety Cerna pepr: dle chuti

e sul: dle chuti

» cesnekové strouzky: 2 kusy

e Cerstvy tymian: 1 snitka

e Cerstvy rozmaryn: 1 snitka

« Salotka: 2 kusy

« olivovy olej: 2 IZice

e miso pasta: 1 Izice



Recept na vegetarianskou domaci pastiku z cocky a mandli podle babicky
Jitky

Nejprve si alespon na dvé hodiny namocte cocku do studené vody. Poté ji slijte a umistéte s
cerstvou vodou do hrnce. Déle ji dejte varit do mékka na strednim plamenu. Nyni si k ruce vezmeéte
salotky, oloupejte je, nakrajejte najemno a orestujte na rozpaleném olivovém oleji spolu s listky
rozmarynu a tymianu. Nakonec smés odstavte, umistéte do mixéru a rozmélnéte spolu s mékkou
scezenou cockou, mandlemi, miso pastou, citronovou stavou a loupanym ¢esnekem.
Nezapomente suroviny osolit a opeprit dle chuti. AZ vSe rozmixujete, vznikne vam lahodna domaci

pastika vhodna pro vegetariany a ostatné i vegany. Podavejte s bilym chlebem anebo bagetou.
Prejeme dobré chutnéni!

Domaci pastika podle babicek 8x jinak: Veganska houbova
podle babicky Terezy

A na zavér se muzete inspirovat zdravou veganskou variaci s houbami podle moderné
smyslejici babicky Terezy. Tato doméaci pastika zachutna zcela urcité i zarytym masozravcim,
muzete se sami presvédcit!

Potrebné ingredience na veganskou houbovou pastiku
e Cerstvé zampiony: 350 gramu
» cesnekovy strouzek: 1 kus
¢ Cerstvy tymian: 3 vétvicky
 horcice typu dijon: 1 mala lZicka
 suché bilé vino: 2 velké 1zZice
» mala Cervena cibule: 1 kus
 chia seminka: 3 velké 1Zice
» mlety pepr: dle chuti
e sul: dle chuti

« olivovy olej: dle potreby



Recept na veganskou houbovou pastiku podle babicky Terezy

Zacnéte tim, ze si oloupete cibuli a pokrajite ji najemno. Nasledné ji restujte na rozpaleném
olivovém oleji spolu s kousky ocisténych zampionu. Také k surovinam pridejte listky ¢erstvého
tymianu, lisovany cesnekovy strouzek a nakonec vSe prelijte bilym vinem. Pod poklici smés
duste nékolik minut, nez houby zméknou a vino se odpari. Az se tak stane, odstavte pokrm z plotny,
premistéte do mixéru a rozmeélnéte spolu s chia seminky, horcici, soli a peprem. Veganska
domaci pastika z hub bude chutnégjsi, pokud ji vychladite v lednici. Podéavat ji muzete treba s
rozpecenou celozrnnou bagetou.
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https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/olivovy-olej
https://www.spektrumzdravi.cz/herbar-rostlin/tymian-obecny-thymus-vulgaris
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