Pastika jeleni

Makro Epikure

Ingredience
» 2 ks vétsiho bobkového listu » 200 g slaniny bez kiize
* 5 ks nového koreni « 100 g zluté cibule
o Listky ze tfi vétvicek tymidnu * 500 g veprovych jater
* 500 g jeleni plece *sGl —150¢
* 300 g Skvareného sadla
Koreni
* 3 g mletého zadzvoru e Zloutek — 3
e 1 g mletého muskatového kvétu * 300 g pomerance na Stavu
* 3 g mletého ¢erného pepre * 50 g teleciho demi-glace
* 3 g suseného tymidnu e cukr tftinovy — 20 g
» 75 g Cerveného vina *sil—50g¢g
* 100 g smetany 30%
Tymianové maslo
» 200 g prepusténého masla e tymidn — 10 g

Postup

Bobkovy list a nové koreni rozpeceme v troubé na 170 st.C asi 10 minut a pak je v hmozdifi
rozdrtime na prach. Jeleni plec odblanime , nakrajime na kousky, orestujeme na panvi na
malém mnozstvi sadla s rozdrcenym korfenim a tymidnem, nakrajenou slaninou a cibuli tak, aby
jadro masa zUstalo riZzové. Smés po vychladnuti semeleme v masovém mlynku. Veprova jatra
odblanime, nakrajime na kosticky a s umletym masem vlozime do nastavce na sekani masa a
nasekdme do hladké konzistence. Lze pouzit mlynek na maso s malymi otvory a nékolikrat
umlit. Priddme pastikové koreni, ¢ervené vino, smetanu, zbylé sadlo, stl a opét kratce
zpracujeme. Smés prelijeme do misky, priddme Zloutky, pomerancovou stavu, demi - glace,
cukr a dlikladné promichdme do lepivé pasty. Kousek upe¢eme na teflonové panvi, ochutndme
a dochutime. Hmotu prenddme do specialnich zavarovacich sklenic, uzavieme a v pekddi s
vodou vlozime do trouby. Pri 75 st.C peCeme asi 1 hodinu. Poté vyjmeme a nechame zvolna
vychladnout. Z ¢erstvého tymidnu otrhame listky, vlozime do rozpusténého prepusténého
masla a nechame ovonét. Maslo nalijeme na povrch vychlazené pastiky a nechame ztuhnout.
Poddvame ve sklenici, v niz se pripravovala, prilohou je tmavy chléb.

Zdroj: cilka.eu



