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Vepiova pastika bila

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: **

Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

300 g veptovych jater

1 vejce

25 g soli

100 g hrubé mouky

1 g zdzvoru

100 g cibule

sadlo

300 g libového vepfového raminka bez kiize
400 g tucného veptového bez kize

100 ml sladké smetany

3 g bilého pepie

0,25 g strouhaného muskatového ofisku
1 Spetka pastikového koteni

Postup

Jatrova bez zilek a zlucovodu na chvili namoc¢ime do studené vody, pak nechame okapat a 2x umeleme pies
jemné sito ,spolu s cibulkou osmaZenou na sadle dozlatova, na masovém strojku.Zaroven umeleme i maso.Ke
zjemnéni miizeme pouzit mixéru. Do hladké smési pfiddme koteni, mouku vejce, smetanu a jesté dobie
proslehame. Hotové plnime do forem vyloZzenych slaninovymi platky, povrch urovname, piikryjeme slaninou
a uzavieme. Vlozime do vrouci vody, pak pfti teploté¢ 80°C vatime jeden a ptl az dvé hodiny. Nebo plnime do
sklenic ( do poloviny obsahu) a zavafujeme. Uchovavame v chladnu.
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