Pastika z ryze

upravi se jako nudlova, misto nudli vSak se vezme ryZe vare-
nd nebo dusend (neprilis do mékka, aby ziistala v zrnkdch),
jez i parmazdanem a cerstvym mdslem promichati se miiZe.
Dovnit? davaji se téz zbytky riiznych mas, jak peceni, tak
driitbeze a zveriny, Sunka, jazyky, brzliky, miseninky atd.

Pastiky pecené ve formach

Pastika Z husich jater upravi se jako jiné pastiky, ve vymas-
tené forme téstem vyloZené. Lépe vsak jest, varili se v nddo-
bé s uzavienym dénkem (viz vyse).

Hovezi pastika upravi se ze svickové pecené nebo kyty zcela
tak, jako ndsledujici srnci. Jenom Ze se neklade do moku,
nybrz hned se dusi na zeleniné s trochou vina a hovezi po-
lévky. KdyzZ se dopéce, zalije se Stdavou od duseni nebo polév-
kou se zeleninou a syrovou Sunkou, osol ji, poloz do kastro-
lu, polij ji 3,5 dcl. (Zejdlikem) vina a nech ji tak leZeti
v chladu pres noc. Zpén potom kus mdsla, rozkrdjenou ci-
buli, petruzel a mrkev, vioz na né kytu, polij ji mokem,
v nemz leZela, prilij k ni sklenicku vina a udus ji pod poklic-
kou napolo. Kdyz vychladne, rozkrdjej ji na tenké listky. Me-
zitim udélej pastikové tésto a zvérinovou nebo nékterou tele-
ci nddivku, vyloz formu téstem a napln ji i dodélej pastiku
znamym zpiisobem. Do vika udélej kominek. Pec pastiku
v dosti prudce prohraté troubé asi piil hodiny. AZ zcela vy-
chladne, tu teprv ji zalij ¢i napln husté svarenou hovezi po-
lévkou, nech ji opét den stdati a miiZes ji pak rozkrdjeti na
tenké, dva prsty Siroké kousky na rizky. Mezitim udélej pas-
tikové teésto a nddivku z jater k niz prisekej i jdatra z kapou-
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nu. VWloz formu téstem, obloz je tenkymi listky slaniny, dej
na né na prst nddivky, oblozZ ji masovymi rizky, pfidej k nim
— muzesli — ve viné duSené (na tenké rizky rozkrdjené)
uhelky nebo lanyZe, obtahni je opét nadivkou, obloZ Fizky
atd. a dodélej pastiku znamym zpiisobem. Pec ji pak v dob-
e prohrdté troube.

Stdvu z Fizkii proced. primichej ji ku kyselému rozpusténé-
mu rosolu, vlij ji kominky do upecené pastiky a nech ji vy-
stydnouti Potom teprv vyndej ji z formy.
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