Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Chmelové a horké.

Ambasador
Krusovice Kralovska 12°

Domaca pecenova pastéta s mandlami

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Kuracia pecen, 200g

* Olej, 2PL

* BravCova mast

* Cibula stredne velka, 1 ks
* Cesnak, 2 straciky

* Brandy, 2PL

* Smotana 33%

* Tymian Cerstvy, 2 vetvicky
* Sol

+ Cierne korenie, %CL

* PecCené bravcové pliecko, 100g
* Mandl'ové lupienky, 2PL

* Brusnice /zavéranina/, 4CL
¢ Jablko 1 ks

+ Salvia cerstva listky

* Pecivo /chlieb/

POSTUP

Na masti opecieme nahrubo nakrajanu cibulu, olistenu pelen, cesnak,
podlejeme Ciernym pivom, brandy a kratko zredukujeme. Zmes vlozime do
mixéra, priddme tymian, korenie, sol, a po€as mixovania dolejeme smotanu.
Do hladka vymixovanl zmes zamieSame s polovicou nasucho opecenych
mandlovych lupienkou a na menSie kisky nasekanym pecenym
bravCovym/pouzitie tejto zlozky nie je povinné ale zlepSime chut aj
konzistenciu pastéty/.Podla potreby dochutime solou a korenim.

Jablkd zbavime jadernikov, nakrdjame na kocky 4x 4 mm, v panvici na
malom mnozstve vody povarime s listkami Salvie. Jablkd musia zostat
polomakké s minimalnym mnozstvom tekutiny. PrimieSame brusnicovu
zavaraninu kratko prevarime, vyberieme Salviu nechame vychladnt.

Poddvame na kvdaskovom pecive s opeCenymi lupienkami mandli a
vychladnutym coulis.
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