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pistaciemi
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Tento recept na pastiku z veprového masa s brusinkami a pistaciemi vznikl jako terapie v dobé
vyjimecného stavu a koronavirového ohrozeni. Pastiku jsem rozeslala po celé rodiné a pro jeji ispéch
a délku vyjimec¢ného stavu jsem ji pripravovala jesté nékolikrat.

Urcité si rikate, co s takovym mnozstvim pastiky budete délat. Zbavim vas obav, pastika je nésledné
sterilizovand v mensich sklenickach s dlouhou dobou spotreby. A az ji ochutnate, obavy zmizi tplné.

Na 3 kg pastiky budeme potrebovat

* 2 kg veprové plece

« 1 kg veprového boku bez kosti

* 2-3 kusy veprové kuze

¢ 0,5 1litru suchého bilého vina

e 32 g soli

» Hrst nasekanych kandovanych brusinek

 Hrst nasekanych pistacii

e sklenicky s vicky na cca 200-400 g pastiky (vhodné ke sterilizaci)
e Pomaly hrnec

Doba pripravy v pomalém hrnci: 6 hodin na vyssi stupen

Dobra sterilizace: na 100 °C 25 minut

Postup pripravy pastiky z veprového masa s brusinkami a
pistaciemi

Veprové maso nakrdjime na mensi kostky (o hrané 2-3 cm), veprovou kuzi nastiihame nlizkami na
drubez na prouzky.

Kostky masa i prouzky kuze vlozime do nddoby pomalého hrnce. Mate-li po ruce i veprovou kost,
klidné ji pridejte.
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01 _Nakrajené maso + kosti
Zdroj:Marcela Hackerovd

Maso zasypeme odvazenou soli, zalijeme vinem a promichame. Pomaly hrnec nastavime na vyssi
stupen a délku 6 hodin.

Pomaly hrnec nechdme pracovat, jen kazdé 2 hodiny obsah nadoby promichame.



03_Maso je hotove
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pripravime si skleni¢ky o objemu 200-400 ml. Nasekame si brusinky i pistacie.

Po Sesti hodindch je maso mékoucké a kiize se témér rozpada. Nadobu z pomalého hrnce vyndame, a
jesté varici ponornym mixerem rozmixujeme do hladka. Pokud jsme méli v hrnci veprovou kost, tak
tu nejprve vyndame a dame stranou.
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04_Ponornym mixerem maso rozmixujeme
Zdroj:Marcela Hackerova

Do kaSovité hmoty v nddobé pridame brusinky i pistécie a stérkou promichdme. Dbame na to, aby
kousky pistacii i brusinek byly vSude v pastice rovnomérné zastoupeny.



06_Pridame brusinky a pistacie -
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nabérackou a nalevkou s Sirokym otvorem plnime pripravené sklenice. ZaviCkujeme, vlozime je do
hrnce, kam jsme na dno nejprve polozili Cistou utérku. Sklenicky zalijeme mirné teplou vodou tak,

aby vSechna vicka byla pod vodou.

Od bodu varu sterilujeme 25 minut. Pak sklenicky vynddme a nechame zcela vychladnout.



Mutter's Leberwurs!

09 _Pastika z veprového masa s brusinkami a pistaciemi..
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pastika je vyborna namazand na chleba, topinku, toust ¢i jakékoli bilé pecivo.



