Pastika (pate) z uzeného pstruha

https://varimesmarcelou.cz/ryby/pastika-p-te-z-uzeneho-pstruha.html

Doma vyuzeny pstruh je delikatesa. Pastika, paté, ¢i pomazanka z obraného masa z uzeného pstruha
je delikatesa na druhou. S kostickami kyselého jablka a listky kopru vytvori na vasem jazyku chutovy
raj.

Na pripravu 4 porci pastiky budeme potrebovat

300 g obraného masa z uzeného pstruha (samozrejmé bez kosti a kiize)
* 100 g masla pokojové teploty

e 5-7 ks slanych ancovicek (sardelek)

e Morska stl dle chuti

o Cerstvy mlety pept

1 zelené kyselé jablko (Granny)

Stavu z jednoho vétsiho citronu (polovina do pastiky + polovina na jablko)
Listky kopru

Salat polnicek

« Ciabattu nakrajenou na platky (mnozstvi dle chuti stravniki)

» Mixer nebo sekacek

Postup pripravy pastiky z uzeného pstruha

Pred uzenim vazil kazdy pstruh +/- 300 g. Po vyuzeni, odstranéni kiize, kosti a hlavy jsem ziskala
z kazdého pstruha cca 150 g Cistého masa. Tedy jednu polovinu pavodni vahy.

Do mixeru nebo sekdCku vlozime obrané maso, na kostky nakrajené mékké maslo a fildtka ancovicek.
Osolime a opeprime.

Se soli opatrné, maso uzeného pstruha je slané.

Ja jsem prisypala 1 kavovou 1zicku morské soli a mlynkem na pepr jsem otocila asi 8x. Solte a
peprete dle vlastni chuti. Italové pro to maji vyraz ,piacere”.

Suroviny v mixeru nebo sekacku zakdpneme stavou (bez pecek) z 1/2 vétsiho citronu. Vse
rozmixujeme Ci rozsekame do hladka.

Béla jsem se, zda jsem z masa odstranila vSechny kosti, myslim ty malé. Ale béla jsem se zbytecCné.
Pokud tam byly, sekacek se o né postaral.

Pastiku (paté) ochutname, zda je slana dle vasich predstav. Premistime ji do servirovaci misky a
nechdme odpocivat.
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Opecené platky chleba
Zdroj: Marcela Hackerovd

Platky ciabatty rozlozime na plech a pod grilem je nasucho opeCeme do zlatova. Z jablicka
odstranime jadrinec a nakrajime ho na opravdu malé kosticky (o hrané 2 mm).

Kosticky jablka vlozime do misky a prelijeme je Stavou z druhé poloviny citronu. Promichame.
Jablko je dulezité pro vyvazeni chuti pokrmu.

Nyni mizeme podavat. Kazdy stravnik si namaze platek opecené ciabatty pastikou z uzeného
pstruha, zasype kostickami z jablka, ozdobi listky kopru a salatu polnicek. Jako napoj se hodi dobre
vychlazené suché bilé vino.

TIP

Kdyz nemate po ruce vyuzeného pstruha, vyzkousejte koupenou vyuzenou makrelu nebo jinou,
uzenou rybu. Divejte se ale pozorné na cenu. Kdyz 1 kg syrové ryby stoji 200 K¢ (20 K¢= 100 g),
nemduze stat 1 kg uzené ryby 149 K¢ (14,90=100g).
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