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Zemiakovy chlieb a kacacia pastéta

Na zemiakovy chlieb:

450 g neocistenych zemiakov (asi 3 ks), 170 ml vody z varenych zemiakoy, 10 g sudeného drozdia, $tipku cukru, 400 g hladkej miky,
1 a Y5 Cajovej lyzicky soli, %4 ¢ajovej lyzicky celej rasce

Na kacaciu pastétu (cca 250 ml pohér hotovej pastéty):

30 g salotky, 60 g kacacieho misa zo stehna, 100 g kacacej pecene, 2 struciky cesnaku, par vetvi¢iek tymidnu, 1 lyZica suSenych
brusnic, 1 lyZica masla, 50 ml suchého bieleho vina, 50 ml sI'ahackovej 33% smotany, sof, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie, lyZica
prepusteného masla

Zemiaky ocistite, nakrajajte na kocky a varte v jemne osolenej vode. Po uvareni ich sced’te, 170 ml vody odlozte a zemiaky popucte
na kasu. Vodu aj zemiaky nechajte ochladniit’ na izbovu teplotu. Do 100 ml vody z varenych zemiakov vsypte drozdie a nechajte
napucat’. Do misy nasypte muku. Do stredu vlejte nakysnuté drozdie a vareskou primiesajte len tolko miky, aby vam vzniklo riedke
cesticko. Prikryte misu utierkou a nechajte 30 minut kysnuat’. Pridajte popucené zemiaky, 1 a ¥ lyZi¢ky soli, rascu a zvySok vody:.
Mieste v kuchynskom robote. Prelozte cesto na jemne pomucenu dosku, v pripade potreby domieste a pridajte miku. Cesto ale
musi byt’ trochu lepkavé, nesmie vSak ostavat’ na rukach. Vytvorte gul'u a nechajte 1,5 az 2 hodiny kysnuat’. Z cesta vytvarujte
pozadovany tvar, nechajte este 1 hodinu kysnat’ v pomicenej osatke, alebo mise.

Pecte pri teplote 220 stupnov asi hodinu. V pripade potreby znizte teplotu po 20 mindtach na 190 stupnowv.

Pastétu pripravite jednoducho. Miso nakrajajte na Gplne drobné kusky (¢im mensie tym lepsie) a restujte na alotke na masle asi 5
minut. Pridajte tiez narezanud pecen, pridajte tymidn a cesnak, osol'te a okorente. Ked’ sa pecen zatiahne podlejte ju vinom a
nechajte odparit’. Snazte sa pecen prili§ neprevarit’. Bude jej stacit’ § minqt.

Zmes prelozte do mixéra, pridajte brusnice a poriadne rozmixujte Uplne do hladka. Na zjemnenie pouzite $l'ahackovi smotanu.
Hotovi pastétu prelozte do pohdra a vrch zalejte prepustenym maslom. Nechajte schladit’ a poddvajte na dobrom domacom chlebe
- idealny je tento zemiakovy chlieb alebo pecive. K takejto pastéte si vzdy doprajeme aj pohar dobrého bieleho vina, prednost’

divame Rulandskému bielemu alebo $edému.



	Zemiakový chlieb a kačacia paštéta

