Recept na vybornou vanocni pastiku

BUDETE POTREBOVAT:
0,5 kg drabeZich jater
0,5 kg masla
5 vajec
1 strouzek ¢esneku
sal, pepr
5 Cervenych cibuli
cervené vino
cukr (lepsi trtinovy)
tymidn (pokud moZno Cerstvy)
olej

ponorny mixer

potravinovou folii

cednik

mensi plech nebo zapékaci misku
lis na ¢esnek

hrnec

POSTUP:

Nejprve si rozehifejete maslo v mikrovince. Mezitim vyklepnete do hrnce 5 vajec, pridate
jatra, rozehraté maslo, prolisujete do toho cesnek a rozmixujete to mixérem. Pak je treba vzniklou
smés dochutit — nejméné prijemna faze tvorby - solite, pepfite, mixujete a nofite prst do vzniklé
smési, oblizujte ho a porovnavate. Jste-li spokojeni, vyloZite si dno plechu nebo zapékaci misky
potravinovou folii tak, aby z kazdé strany kus presahoval. Timto presahem pak zakryjete cely povrch
pfi peceni. Rozmixovanou smés nalejete pres cednik na plech. Méli byste vytvofit vrstvu asi tak na 1 -
1,5 ¢lanku prstu. (Podafi se to nejlépe u misky Ci plechu rozméru cca A4). Vse prikryjete zbytkem
presahujici félie a date do trouby na 90°C, 60 min. Po 60 minach zkontrolujete konzistenci - kdyz
tuknete do plechu pastika by se neméla vinit/klepat, musi byt ztuhla - pokud neni, pecete dalsich cca
10 min.

A ted to nejlep$i— OMACKA na pastiku.
Pozor, bez této omdcky je pastika néco jako muz bez charismatu, Zena bez Sarmu... dalsi pfiméry jisté
dodate.

OMACKA POSTUP:

Cibule nakrajite na mensi tenké mésicky a opecete na oleji v hrnci do zlatohnéda. Poté ji shrnete na
jednu stranu hrnce a na jeho druhé volné pulce nechate zkaramelizovat cukr - mnozstvi od oka.
(Davam klidné 5 IZic.) Jakmile se rozpusti, zamichate do néj cibuli. Pfidate ¢ervené vino tak, aby byla
vSechna cibule ponorend. Nakonec vhodite 2 snitky tymidnu a vafite do té doby, neZ se vino
zredukuje. Nakonec muZete dochutit soli a peprem. Vyslednd omacka by méla mit horkosladkou
chut, hodné tmavou barvu a lehce vonét po tymianu.

zPUSOB PODAVANI:
Z plechu ukrojite kousek pastiky, pfidate vedle néj na talif IZici omacky, doplnite kouskem chleba
nebo bilé veky a pak uz se nechate unaset chutovym orgasmem na pozadi obdivnych a oslavnych
pochval spolustolovnik.

Dobrou chut, Olda Kvasni¢ka
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