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eni lepsi svacinka, nez kdyz si na dobry
hIeb namazeme vybornou zvéfinovou
astlku a poklademe cerstvou cibulkou

adanou okurkou. Pridame nakladany
eleny pepr, ktery doda pikantni chut

Zhruba 12 hodin

Kandi ofez (pouzijte libové i tu¢né ¢asti), stil, pepf, divoké
'U kotent (jalovec, bobkovy list, hiebicek, nové kotenti, pepf cely),

bylinky (tymian, rozmaryn), cibule, ¢esnek, zvéfinovy vyvar,
zeleny nakladany pepF (doporucené mnozstvi asi 3 % z vahy masa).
Pokud umime pracovat s kofenici smési na pastiky, mGizeme pouzit i ji.
Doporucuji bez soli, konzervacnich latek a zvyraziovace chuti.

: Ofrez nasolime, opepiime, dame do pecici nadoby, pfiddme
@ Cesnek, cibuli, divoké kofeni, bylinky a nechame 24 hodin
odlezet v lednici. Troubu vyhtejeme na 85 °C, maso podlijeme
vyvarem a pomalu pec¢eme. Doporucuji péct v no¢nich hodinach. Doba

peceni je 8-10 hodin. Maso by se mélo rozpadat. Pokud nemame tolik
¢asu, maso upeceme klasicky na 180 °C.

Po upeceni maso precedime a teplé nameleme najemno se vsim, co jsme
do pecici nadoby dali, nic nevyndavame ani nevyhazujeme. Maso muize-
me premlit vickrét, zalezi na tom, jak jemnou pastiku chceme. Scezeny
vypek diikladné promichame s namletym masem. Pokud se nam zda
konzistence pfilis hustd, zfedime smés silnym zvéfinovym vyvarem (ten
by mél byt tak silny, aby po vychladnuti mél konzistenci zelé).

Nyni pfidame zeleny pepf, smés ochutname a dochutime. PouZijeme
stil, pept, pripadné mleté divoké korenti (ale jen s velkou opatrnostf).
Vse duikladné promichame. Pokud jsme s konzistenci spokojeni, za¢ne-
me plnit dtikladné vymyté sklenicky, nejlépe nové s vicky vhodnymi

k zavarovani masa.

Pastiku zavaiime, doporucuji 30 minut na 70-85 °C. Po vychladnuti
nechte sklenice asi 24 hodin odstat a proces opakujte. Pauza mezi
zavarovanim masa je dllezitd, protoze po prvnim zavafeni mize ve smési
zlistat bakterie, kterd by vyrobek znehodnotila. Po druhém procesu
budeme mit jistotu, Ze je pastika zavarena na 100 %. Po zavareni ji
nechame diikladné vychladnout. Doporucuiji podavat s dobrym chlebem
s jemné nakrdjenou Cerstvou cibulkou a kyselou okurkou.



