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Domaci pastika 8x jinak

Zakladnimi surovinami, ze kterych muzeme pastiky pfipravovat, jsou
predevsim dribezi, hovézi nebo veprové maso, jatra a zvéfina. Dulezitym
doplnkem...

Pastika je pokrmem, ktery je zrejmé nejpopularnéjsi ve Francii. Francouzsti Séfkucharti dovedli tento
pokrm k naprosté dokonalosti. A nejen ve francouzské, ale i v belgické kuchyni patti k jedném
z nejrafinovanéjsich predkrmu.

Priprava pastik v domacich podminkach - Jak na to?

Zakladnimi surovinami, ze kterych mizeme pastiky pripravovat, jsou predevsim drubezi, hovézi nebo
veprové maso, jatra a zvérina. Dulezitym doplikem je také koreni. To spravné okorenéni dodava totiz
pastice jeji charakteristickou chut.

vvvvvv

smés pepre, nového koreni, hiebicku, tymidnu, bobkového listu, sladké mleté papriky a ruznych
dal$ich. Skvélou chut doméci pastiky muzeme vylep$it i pfiddnim trochy bilého vina, konaku, brandy
nebo kvalitniho rumu.

Zvérinové pastiky jsou oproti tém z drubeziho, veprového a hovéziho masa specifické v dokorenéni.
V pripadé zvérinovych domdcich pastik budeme pouzivat nasledujici pastikové koreni: hrebicek,
muskatovy oriSek a kvét, pepr, bobkovy list, bazalku, bilé i Cervené vino, konak, brandy, cesnek,
jalovec.



Zakladni doporuceni a zasady pro vyrobu domacich pastik

Dbejte na to, aby hmota pro vyrobu pastik byla vzdy jemné umletd. Maso, jatra nebo i slaninu pro
pripravu pastiky vzdy nejméné dvakrat nebo i trikrat umelte na masovém strojku. Pastika je pak
chutné;jsi.

Hotovou pastikovou smés plnime do SirSich zavarovacich sklenic. Pastikovou smés varime nebo
peceme ve vodni lazni nebo sterilujeme. Hotovou uvarenou nebo sterilovanou pastiku nechame
dobre vychladnout a uloZime na tmavé misto v chladné mistnosti, kde ji nechame odleZet.

Pecena veprova pastika

Ingredience

e 600 gramt libového blcku

4 vejce

1 kelimek smetany na Slehéni

1 1zicka vegety

Spetka mletého nového koreni

Spetka muskatového orisku

Y, 1zicky soli

sadlo na vymasténi klasické formy na srn¢i hrbet

PecCena veprova pastika - postup pripravy

Maso nejprve jemné umelte, pridejte k nému ostatni ingredience a diikladné promichejte. Takto
pripravenou smés nechte po dvé az tri hodiny odpocivat, a to nejlépe v lednici pres noc. Formu na
srnci hrbet vylozte alobalem, vymazte a masovou smés do ni vlozte. VSe prekryjte alobalem a dejte
do trouby v pekaci, do néhoz predtim vlijete vodu. V takto pripravené vodni lazni pecte pastiku pri
teploté 175°C po dobu asi 1 hodiny. Ke konci peceni muzete alobal nahore rozevrit. Po upeceni vse
vyklopte a nechte chladnout.

Rychla domaci pastika
Ingredience

e 750 g veprovych jater

« 2 kg veprového boku

* 5 cibuli
e sl a pepr

Rychla domaci pastika - postup pripravy

Nakrajené cibule osmazime, bui¢ek a jatra umeleme na mlynku dvakrat nebo trikrat, aby byla pastika
jemnd, a vSe nasledné smichdme. Dle chuti osolime, opeprime a zavarovaci sklenicky naplnime.
Varime po dobu priblizné dvou hodin.



Jihomoravska domaci pastika z veprového masa

Priprava této pastiky je jiz malinko komplikovanégjsi. Je to predevsim z divodu vSech surovin, které si
musime pripravit. Je vSak velice dobrd, a tak ji doporucujeme vyzkouset.

Ingredience

* 2 kg veprové plece

* 2 kg veprového bucku

% kila veprovych jater

5 cibuli

na celé mnozstvi pouzijte k ochuceni priblizné 9 dkg soli, kmin, pepr, muskatovy orisek dle
Vasi chuti

Jihomoravska domaci pastika - postup pripravy

Jatra sparime vrouci vodou a potom nakrajime spolu se v§im masem na kousky a nejlépe dvakrat za
sebou pomeleme v mlynku na maso. Vznikne nam tak jemna masova smés. Oprazime cibuli a tu pak
jesté rozmixujeme najemno. Do vzniklé a pripravené masové smési dukladné vmichdme oprazenou
cibuli, sul, koreni a vSe nechdme asi ptl hodinky odlezet. Pak naplnime do malych zavarovacich
sklenic, priblizné do tri Ctvrtin jejich vysky a dobre uzavieme. Sterilujeme dvé hodiny pri 90 -
100°C.

Nejlépe Vam tato pastika bude chutnat na ¢erstvém chlebu posypana pazitkou.

Jemna pastika z kurecich jater s orechy a peprem

Ingredience

» 500 g kurecich jater

150 g masla a dalsich 80 g masla na zaliti
1 vétsi cibulku

2 strouzky cesneku

80 ml smetany

e pepr, stl

e orechy

e zeleny pepr

Jemna pastika z kurecich jater - postup pripravy

Jatra dukladné pod tekouci vodou proplachneme a také ocCistime. Veskeré blanky a zilky v mase
odstranime a Cistd jatra nakrdjime na malé kousky. Cibulku také nakrajime. Lzici masla rozpustime
na panvi a zaCneme smazit cibulku. Kdyz nam tato hezky zesklovati, priddme jesté jatra. Nesolime a
osmazime je domékka, to bude trvat priblizné po dobu 8 minut. Celou takto pripravenou smeés
nechame vychladnout, priddme zméklé méslo a smetanu. Dochutime vSe soli a peprem, promichame
i s kulickami zeleného pepre, orechy, pripadné bylinkami a dal$imi surovinami. Celou horni plochu

predpripravené pastiky zalijeme teplym, rozpusténym méslem. Smés nechdme zatuhnout v lednici do
druhého dne.



Domaci zvérinova pastika s brusinkami a prazenymi
mandlemi

Ingredience

» 800 g zveriny (orezu)

* 400g veprového bucku

* 400 g veprovych jater

e 7 strouzku ¢esneku

e 2 stredni cibule

e 400 ml vody

e 6 Zloutkl

» 350 g brusinkového kompotu
e tymidn, jalovec, muskatovy orisek
e pepr, sl

 sekané mandle

Domaci zvérinova pastika - postup pripravy

Zvérinu a bucek nakréjejte na mensi kousky. Rozpalte si pekacek, ktery zaroven muze i do trouby.
Na ném si postupné opecte cibuli a poté vSechny zvérinové a blckové kostky. Osolte, pridejte
tymian, jalovec, pepr a nasekany ¢esnek vlozte do trouby na 160 stupnu zhruba na 50 minut.

Upecené maso si nechte vychladnout. Spolu se syrovymi jatry si maso pomelte. Pridejte brusinkovy
kompot, Zloutky a muskatovy orisek. Vlozte do zavarovacich sklenic a dobre uzavrete.

Sklenice si vlozte na utérku do hrnce a pridejte tolik vody, aby byly sklenice zatopené zhruba do 1/3.
Varte v pare zhruba 45-60 minut, podle velikosti sklenic. Konzumujte nebo uchovavejte v chladu.
Podévejte s peCivem posypané sekanymi, kratce oprazenymi, mandlemi.

Zvérinova pastika se susenymi svestkami

Ingredience

* 500 g zvériny - nejlépe srnc¢iho nebo maso z divocéka
500 g veprového boku

50 g masla

1vétsi cibule

* pepr

bobkovy list

500 g neSkvareného veprového sadla
150 g susSenych Svestek

100 g vlasskych orechi

zavarené brusinky

2 dcl bilého vina na podliti

2 vejce

2 cl hruskovice na podliti



Zvérinova pastika se susenymi Svestkami - postup pripravy

Zvérinu i veprovy bok nakrajime na vétsi kostky, osmahneme je na panvi, osolime, prikryjeme a
nechame dusit. Maso pusti Stavu, za obcasného michani pockdme, az se veskera tekutina odpari a
kousky masa se za¢nou pripékat. Maso potom podlijeme vinem. Je vhodné, aby toto vino mélo
vyraznéjsi aroma a vysSs$i obsah zbytkovych cukria. Maso chvili dusime, nez se tekutina odparfi a
kousky nechame vychladnout.

Pripravime si mensi pekacek nebo nadobu na peceni, kterou vyloZime neSkvarenym syrovym
veprovym sadlem tak, aby byly dno i boky zcela zakryté, ty poklademe bobkovymi listy, suSené
Svestky nakrajime na prouzky a také platky vlasskych ofechu. Vychladlé maso pomeleme na mlynku
a pridame jednu cibuli. Pomleté maso pak zpracujeme obdobné jako tésto. Pridame jesté dvé vejce,
Svestky, orechy, tti 1ziCcky zavarenych brusinek, mlety pepr a podle chuti dosolime. Na zavér
podlijeme jesté trochou pripravené hruskovice. Smés vlozime do pekacku nebo pecici nadoby,
seshora opét polozime bobkové listy a prikryjeme.

Pripravime si jesté jeden vétsi pekac na vodni lazen. Mensi pekacek v ni bude polozen tak, aby byl ze
dvou tretin ve vodé a pritom voda pri varu nemohla k masu vniknout. Pri teploté 175 °C peceme asi
jeden a ptl hodiny. Do druhého dne ji nechdme chladnout a odlezet.

Francouzska domaci pastika

Ingredience

500 g veprového bucku, umletého nebo jemné nakrajeného
150 - 200 g kurecich jater

50 g uzeného Speku, také nakrajeného na drobné kousky
12 platku anglické slaniny

12 kulicek jalovce

cerstvé mlety pepr podle chuti

trochu Cerstvé nastrouhaného muskatového oriSku

1 1zicka soli

2 1zice nasekaného Cerstvého tymidanu

2 - 4 17ice portského nebo dezertniho vina

* 3 strouzky Cesneku

e 200 g rozpuSténého masla na zaliti

Francouzska domaci pastika - postup pripravy

Maso nasekejte nozem velice na jemno, nebo umelte na masovém strojku. Jatra a Spek rozkrajejte na
kousky. Pokud chcete, miZete je rozmixovat v kuchyniském robotu. Po rozsekani tyto hmoty nasledné
rozmichejte a dukladné propracujte, pastika se spoji a pak se nedrobi. Roztlucte koreni, pridejte stl,
cesnek a bylinky a vSe smichejte s alkoholem. Na jeden den takto predpripravenou smés nechte
ulezet v chladu, nejlépe tedy v lednicce.

Na druhy den si pripravte formu, kterou vylozte platky slaniny, ty by se mély trochu prekryvat a viset
i pres okraje formy. Troubu si predehrejte na 180°C a nachystejte dostatek vody na vodni lazen.
Smés na pastiku dejte do formy, povrch peclivé stlacte 1zici a zakryjte slaninou. Formu prikryjte
alobalem a propichnéte, aby mohla unikat para béhem peceni.



Pastiku pecte pozvolna a rovhomeérné ve vodni lazni pri teploté, ktera béhem samotného peceni
nepresahne 100°C. Pecte hodinu a ctvrt. Hotovou pastiku vyjméte z vodni lazné, odstrante alobal,
prelijte rozpuStnym méslem a nechte vychladnout na pokojovou teplotu. Pak ji nechte odpocivat po
dobu nejméné dvandcti hodin v lednici. Pred samotnym podavanim nechte dojit opét do teploty
bézné pokojové teploty, aby vynikla jeji specificka a skvéla chut.

Prectéte si také nas dalsi clanek na domaci pastiky tentokrat 5x jinak!



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/lahodna-domaci-pastika-5x-jinak.-vyzkousejte-ji-a-uz-nikdy-nebudete-chtit-kupovanou

