pastiky a peny
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Neni pastika jako pastika. Ty domaci mohou byt
opravdova delikatesa. Nenechte se odradit dobou
ani naro¢nosti pripravy, podle naseho navodu
krok za krokem to hravé zvladnete a vyborné si
pochutnate.

b H - rozmixujte v robotu. Pak je vratte na
P?Stlka v IIStovem 30 minut do lednice.
3 Troubu rozehrejte na 200 °C. Formu
J

vylozte pecicim papirem a potom
rozvalenym listovym téstem.
4 Na tésto skladejte jednotlive vrstvy
- nejdrive rozmixované maso, pak platky
odlezelych jater, na né zase maso, pokracujte
ofechy atd. Posledni vrstvou by mélo byt
300g drabezich jater maso. Nahoru polozte plat listového tésta
a malym kulatym tvofitkem v ném vyfiznéte
otvor, aby mohla unikat para. Okraje tésta
potfete Zloutkem a mirnym tlakem je spojte.
5 Z odfezkl tésta mazZete vytvofit ozdobné

hrst listkd bazalky, nasekanych
najemno
1 lZice rostlinného oleje

5009 kufecich fizkd listecky a Zloutkem je prilepit na povrch.
2 vejce Tésto potrete rozilehanym zloutkem a dejte
200ml smetany na Slehani na 40-50 minut péct do rozehfaté trouby.
1009 pistaciovych ofiski Kdyby se tésto peklo pfilis rychle, prikryjte
1 baleni hotového listového tésta ho listem peciciho papiru. Upec¢enou pastiku
1 rozslehany zloutek na potieni nechte uplné vychladnout a pak ji na

tésta 24 hodin postavte do lednice.
pepf, sul

1 Jatra nakréjejte na silnéjsi platky,

osolte je, opepfete, promichejte s bazalkou
a nechte 2 hodiny odlezet v lednici.

Do rozehraté panve nalijte olej, kratce

v ném osuiena jatra opecte a nechte je
vychladnout.

2 Kurfedi fizky nakrajejte na mensi

kousky a spolu se smetanou a osolenymi,
opeprenymi a uslehanymi vajicky je
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