Honzova myslivecka pastika

https://www.varimesmarcelou.cz/honzova-myslivecka-pastika

Suroviny na mysliveckou pastiku, pfipravenou z kan¢ich Zeber, ke mné pfiputovaly z Ceskych
Budéjovic od jednoho mladého myslivce Honzy. Maso z divoc¢aka je idedlni na zimni pastiku.
Myslivecka pastika je neskutecné chutna. Myslivecké recepty pastiku urcité prijmou do své party.

Myslivecké pastice musime vénovat trochu casu, ale ten Cas stoji za to. Suroviny jsou
z Cisté prirody, bez écek, konzervantu i dochucovadel.

Na pripravu cca 2 kg pastiky z kancich Zzeber budeme
potrebovat

Na peceni kancich zeber v remosce si pripravime

1,8 - 2 kg kancich zeber - odblanénych

« 2 kosti z kanciho skeletu

¢ 400 g veprového sadla nakrajeného na kostky o hrané 1 cm
3 velké cibule nakrajené na kosticky

4 strouzky ¢esneku nakrajené na tenké platky

sul

1 dl Metaxy

2,5 dl suchého bilého vina

Na dokonceni pomazanky
e 300 g pyré z dyné hokkaido
* 50 g nasekanych brusinek
e Elektricky ¢i ru¢ni mlynek
Narocnost: snadné
Skvareni veprového sadla na panvi: 20 minut

Doba pripravy: 2-2,5 hodiny peceni v remosce (2x-3x otoCeni kusu zeber v remosce)

Uchovani: v plastovych nadobkach o obsahu 250 ml v mrazaku

Postup pripravy pastiky z kancich zeber

Do misy remosky vlozime na platky nakrajeny cesnek a nasekanou cibuli. Frontu kancich zeber
prerizneme na vice kust. Kazdy kus Zebra nasolime z obou stran a rovnomeérné je v pecici nadobé
rozlozime na cibuli a ¢esnek. Maso podlijeme 1 dl Metaxy a 250 ml suchého bilého vina.

Nakrajené sadlo vlozime do panve a zvolna ho $kvarime ,na pul cesty”, tj asi 20 minut. Saddlo musi
byt vyskvarené jen z poloviny.
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Vyskvarenym horkym sadlem i se Skvarky polijeme kanc¢i zebra v nddobé remosky. Remosku
uzavreme a zebra peCeme 2 az 2,5 hodiny (podle stari kusu).

Po dobu peceni jednotlivé kusy masa alespon 3x obratime. Za dvé hodiny bylo maso mékoucké. Maso
vyjmeme z vypeku, nechdme mirné vychladnout a obereme ho z kosti.

Do vypeku primichame dynové pyré.
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Urcité se zeptate, pro¢ dynové pyré a ne jatra. No proto, Ze se mi jatra zdaji byt tak trochu toxicka
(jatra jsou biochemicka laboratore v téle ¢lovéka i zvirete, zkratka filtr). A v chuti pastiky neni rozdil
mezi jatry a dyni znat.

Netradi¢nim pridanim dynového pyré, na misto jater, ziska pastika na lehkosti a svézesti.
Obrané maso i vypek s dynovym pyré pomeleme na elektrickém ¢i ru¢nim mlynku.
Ke smési z namletého masa, dyné a vypeku priddme nasekané brusinky a dukladné v$e promichdme

vidlickou tak, aby jednotlivé suroviny pastiky byly vSude stejné zastoupeny. Ochutndme a chut
muzeme doladit soli.
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A protoze jsem pastiku pripravovala s védomim, Ze ji ulozim do mrazdku, méla jsem nachystano 8
plastovych kelimki o obsahu 250 ml. Kazdy kelimek jsem popsala ndzvem a datumem. Kelimky
pastiky (celkem 7) jsem ulozila do mrazaku. Pastiku sta¢i vecer jen z mrazaku vyndat a umistit ji do
chladni¢ky. Druhy den rano bude k dispozici k namazani na chleba ci jiné pecivo.

Ten osmy kelimek jsme hned druhy den testovali k snidani. Pastika je vyborna, ma skvélou chut, je
bez é¢ek, dochucovadel i konzervantl. Timto srde¢né dékuji myslivci Honzovi z C. Budgjovic.
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