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Ingredience
* 500 g umletého nebo jemné nakrajeného * 50 g uzeného Speku nakrajeného na malé
veprového blcku kousky
* 150 - 200 g kurecich jater * slanina anglicka — 12 platek

na dochuceni

* 12 kuli¢ek jalovce * 2 - 4 Izice portského nebo dezertniho vina

* Cerstvy mlety pepr podle chuti » ¢esnek — 3 strouzek

e trochu nastrouhaného muskatového orisku * koreni Ize nahradit koupenou smési
LZvérina“

» st — 1 Izicka * na zaliti 200 g rozpusténého mésla

* 2 |zice nasekaného Cerstvého tymianu

den
2. den

3.den

Postup

maso umeleme na masovém strojku nebo nasekdme nozem najemno. S jatry udéldme totéz.
Obé hmoty promichdme a dlkladné propracujeme, aby se pastika dobre spojila a nedrobila se.
Priddme roztlu¢ené koreni a ostatni ingredience a opét dikladné promichdme. Smés umistime
pres noc do lednice.

formu vylozime napfic¢ platky slaniny tak, by se trochu prekryvaly. Volné konce nechdme viset
pres okraj. Pfedehrejeme si troubu na 180 st.C a pfipravime dost horké vody na vodni ldzen.
Smés na pastiku ddme do formy, povrch peclivé stla¢im a zakryjeme slaninou. Formu
prikryjeme alobalem a ten propichame, aby mohla unikat para. Formu pfesuneme do pekdacku a
zalijeme vrouci vodou, aby dosahovala aspon do poloviny formy, maximalné do 2/3. Pe¢eme asi
hodinu a ¢tvrt a béhem peceni kontrolujeme, aby se voda nevyvarila. Hotovou pastiku
vyjmeme z vodni 1dzné, odstranime alobal a nechdme vystydnout na pokojovou teplotu. Az
poté pastiku ve formé zatizime napf. konzervami a ddme aspof na 12 hodin vychladit do
lednice. To proto, abychom z pastiky vytlacili prebytec¢né vzduchové bubliny.

Odpocatou pastiku vynddme z lednice, formu objedeme nozem a obsah vyklopime na prkénko.
Také mizeme pastiku ve formé zalit rozpusténym maslem, nechat ztuhnout a servirovat primo
z formy.
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