Bazant s brusinkovou omackou — kuchari Hofaci

- bazanta ogistit, osolit, opepfit (i uvnitf) a pod kiizi na prsou a dovnitf vsunout kousky mésla, bobkové listy (na prsa a stehna po jednom)

- celého bazanta zabalit do tenkych platki slaniny (Iepsi je tu¢néjsi)

- zabalit do alobalu

- péct ve vyhtaté troub¢ - nejprve cca 20 min na 230°, pak stahnout na 200°a péci jesté asi 40
min

- vypecenou st'avu vylijeme z alobalu na panev, piidame jesté vypek (rostlek) z jiné peCinky
(my méli krtitu), aby bylo omécky dostatek a prida se portské a brusinky

- necha se trochu odvafrit na spravnou hustotu a nakonec se vmicha trochu masla na zahusténi
(dale uz nevarit)

Slaména rohozka

- oloupat brambory, nastrouhat na hrubo a pielit rozpusténym maslem (na 5 vétSich brambor
cca 1/4 masla)

- osolit, opepfit, pridat Cerstvé nebo suSené bylinky dle chuti

- rozehtat panev nebo livanecnik, trochu vymastit (nesmi plavat - v bramborach uz je maslo) a
smazit z obou stran

- pokud se déla na velkou panev, aby to byla ta rohozka :) pfi obraceni si pomizeme talifem
(obraceckou se placka rozlomi) - vyklopime na talif a seSoupnem zpét na panev (i proto to
nesmi plavat v oleji)

Jeleni francouzska pastika Terrine

- pomeleme jeleni maso, kufeci jatra a Spek (asi v poméru 4:1:1) - my méli asi 500 kg masa
- pfimeleme nebo na jemno nasekdme 2 Salotky a pfiddme do smési jedno vejce

- smes osolit, opepfit, pridat nastrouhany muskatovy ofisek a nadrcené jalov¢inky a hiebi¢ek
(cca 4 a4 ks) a francouzsky konak ¢i brandy (cca 4 1Zice)

- nechat prolezet nejlépe ptes noc

= fOI‘m u (nejlépe hranata chlebickova) vymazat sadlem (my pouzili husi - je jemnéjsi nez vepfové) a na dno formy vyskladat bobkovy list a jalovéinky nebo kulicky
pepie na ozdobu

- formu vylozit tenkymi platky slaniny (libové;jsi)

- dovniti dame smés masa a piehrneme konce slaniny, ptipadné poklademe platky jesté zvrchu a zalijeme trochou rozpusténého sadla

- formu zabalime do alobalu a dame do pekace s horkou vodou do trouby

- peCeme na max (u nas 240°) cca hodinu

- vybalime, slijeme §tavu se sadlem a zakryté nechame vychladnout a pak ztuhnout v lednici

- nejlepsi chut’ bude mit az po nékolika dnech

- slitou §t'avu a sadlo nechame ztuhnout a po oddéleni lze dal zpracovat - rosol jsme napt. ptidali do brusinkové omacky k vypeku (sadlo je super tieba na restovani cibulky a
masa pod gulas apod. - skvéle voni viemi t&mi dobritkami z pastiky :)



