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Terina z kachnich jater s portskym vinem

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

500 g kachnich jater
saCek zelatiny

200 g Cerstvych zampiona
cerstvy tymian

portské vino

saCek piniovych ofiski
Cerstva petrzelka
svazek Salotky

slanina

baleni krekra (Tuc)
maslo

bily pept

bobkovy list

nové koteni

jalovec

sul

Postup

Slaninu nakrédjime na kosticky - ddme do hlubsi panve, nechame vypéct, ptidame Salotku, orestujeme,
piidame nakrajend kachni jatra. Do hmozdife dame bily pept, bobkovy list, nové koteni, jalovec a stl -
promichdme. Dame na kachni jatra, orestujeme az téméf do sucha. Pfiddme zampidny a podusime. Na druhé
panvi orestujeme piniové ofisky. Pfipravime Zelatinu. V mixéru rozmixujeme s portskym vinem. Maslo
cerstva ptrzel a tymian vySlehame do pény a smési ddme do misy, piidame dal$i nemixovanou ¢ast a piniové
ofisky. Dle potieby pro hustsi smes rozmixujeme krekry. Potom vezmeme pastikovou formu, vyplachneme
vodou. Hotovou smés dame do formy a dame ztuhnout na dvé hodiny do lednice. Ztuhlou smés z formy
vyklopime, nakrajime na platky a podavame.
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