Pastika z kurecich jater

Ingredience
» 200 g mletého veprového masa » 200 g kachniho sadla
» 650 g kurecich jater * sQl
* slanina anglickd — 200 g * Cely pepr
» 200 g Speku e cukr — 1 Spetka
* cibule ¢ervend — 2 » Bobkovy listopad nové koreni
» Cesnek — 6 strouzek * 300 ml portského vina

* maslo — 250 g

Postup

2 snitky Cerstvého tymianu

Kureci jatra ocistime a odblanime. Peclivé je opldchneme studenou vodou, nechdme okapat na
situ a nakrdjime na kousky. Na pénvi rozehfejeme kachni sadlo, orestujeme na ném nejprve
mleté veprové maso, pak kureci jatra, priddme nakrajeny spek. Kdyz se vse osmahne, priddme
nahrubo nakrdjenou cervenou cibuli, rozetfeny ¢esnek, zdrhneme snitky tymianu, osolime,
opeprime, vlozime bobkovy list a nové koreni. Podlijeme portskym vinem, podle potreby
prisladime a nechdme dusit pod poklici ve vlastni stavé. Podusenou smés nechame
vychladnout, vyjmeme bobkovy list a nové koreni a smés umeleme na masovém mlynku.
Pastikova fas je tuha, proto ji jesté musime dikladné rozmixovat se zméklym maslem. Formu
na pastiku vylozime platky anglické slaniny, které klademe jeden vedle druhého tak, aby konce
zUstaly volné viset po stranach formy. PoloZzime na ni pastikovou hmotu a slaninou ji uzavieme.
S naplnénou formou parkrat bouchneme o stlil, abychom z pastikové hmoty dostali vzduchové
bubliny. Nechame odpocinout v lednici nejlépe do druhého dne. Pak teprve vyklopime z formy a
krajime na platky silné asi dva centimetry. Poddvdme s brusinkami.
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