Pastika brandy s peprem

Apetit Cerven 2008

Ingredience

* méslo — 30¢g * 80 ml brandy

* olej olivovy — 3 lzice * maslo — 250 g

* 1 cibule nakrdjena najemno * 85 ml smetany na vareni

3 drcené strouzky cesneku * sl

e 1 IZice tymidnovych listkd * pepr

» 1 kg ocisténych kurecich jater * 6 IZicek barevného pepre
Postup

Maslo a olej rozpustime ve velké panvi na stfednim plamenu. Pridame cibuli, ¢esnek a tymian a
smazime 2 minuty. Priddme jatra a smazime dalSi minutu. Do panve vlijeme brandy a varime,
az se vSechna tekutina odpafi. Jatrovou smés rozmixujeme s mdaslem a smetanou do hladka.
Priddme sll a ¢erstvé mlety pepf dle chuti a smés propasirujeme pres jemné sitko (neni nutné).
Pak smés pfenddme do lehce vymazané formy na jeleni hi'bet. Pfikryjeme a nechdme dvé
hodiny chladit v lednicce. Kuli¢cky barevného pepre rozdrtime v mozdifi. Pred podavanim
pastiku vyklopime a posypeme rozdrcenym peprem.

Ja pastikovou hmotu liju do skleni¢ek s vickem a zalévadm rozpusténym maslem. Navrch zdobim
tymidnem.
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