Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Chmelové a horké.

=aw Ambasador
o KrySovice Kralovska 12°

Foie gras so sosovicou beluga a hubovym ragu

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Foie gras hus/kacka, 200g

* Brandy

» Madeira/portské biele

+ Cierna $o3ovica,varena

* Karotka, 1 mensia

* Cibula, 1 mala

« Olej, 1PL

+ Ocot balsamico, 1CL

* Sol ,korenie ¢ierne mleté

* Chlieb na hrianku/biely napr.
toskansky,lipétsky.../

« Cerstvé huby, 160g

+ Salotka, 4 malé ks

« Olej,1PL

+ Cerstva saturejka,5 vetviciek

POSTUP

Pecen umyjeme odstranime zilky a odblanime. Ruc¢ne rozdelime na mensie
Casti, premieSame s brandy, madeirou,okorenime, osolime a nechdme 24
hodin v chlade odlezat. Pevne zrolujeme do potravinarskej félie, pouzijeme
min. 2 vrstvy, prvd odporic¢am miestami prepichnut Sparadlom, aby sa
uvolnil prip. vzduch, ako poslednd vrstva moze byt alobal. Rovnako mézeme
pouzit aj formu na pastétu. Uvarime v pare pri 60 °C cca 40 min. podla
priemeru valca (1 cm 10 min.). Uvarend pastétu odlozime do chladnicky cca
na 2 dni. Po nakrajani m6zeme kratko opiect z oboch stran alebo podavame
chladenu, ochutend morskou solou a ¢erstvo mletym ciernym korenim.

Pér a karotku nakradjame na drobné kocky, kratko orestujeme na oleji, za
obcasného podliatia vyvarom alebo vodou, kym karotka nie je polomakka,
priddme SoSovicu, saturejku, osolime, okorenime a dochutime balsamicom.
Zelent Cast péru priddme nakoniec, premieSame a odstavime. Na druhej
panvici prudko orestujeme Cerstvé huby so Salotkou, ochutime morskou
solou a ¢erstvo mletym ¢iernym korenim. So$ovicu a huby netreba podévat
Uplne hordce, postacia

teplé alebo vlazné. Z chleba pripravime nasucho opecené hrianky.
Servirujeme: SoSovica, hubové ragu, hrianka, foie gras.
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