20-21

13.4.2007 13:20 Stranka 21

Pastika z husich jater
s mozaikou z uzenych kritich prsicek

pochazi od jejich odvékych kulinarskych ri-
vali - Itali. OvSem to, ¢emu dnes fikame
pastika, v rtiznych podobach jedli nékteii
lidé uZ ve starém Egypté, Recku i Rimé.
Nazev pastika (némecky Pastete, francouz-
sky paté) pochazi z italského oznaceni tés-
ta — pasta.

Na samém vrcholu pomyslné pastikové
pyramidy jsou proslavené delikatesy pfipra-
vené z husich ¢ kachnich jater. Jejich vy-
nalez se pripisuje Strasburskému Séfkuchaii
Jeanu-Pierru Klausovi. Diky jeho pasti-
kam, pfipravovanym
z pretuc¢nélych jater
uméle prekrmova-
nych hus, je uz od
osmnactého stoleti
Strasburk povazovin
za hlavni mésto svéta
téchto pochoutek.

Rolady, teriny,
rilety, parfaity
Pastik je nepfeberné
mnoZstvi a zaleZi je-
nom na umeéni jejich
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tviircd, jakou podobu a chut jim daji a piede-
vS$im z ¢eho je pfipravi. Fantazii se meze ne-
kladou a vybér surovin je prakticky neome-
zeny.

Pii piipravé rolad se pastikova hmota na-
tird na platy masa: kratiho, ze zvériny, vep-
fového, jehnéciho i rybiho. VSe se poté zaro-
luje a tepelné upravuje. Skvélé jsou i rolady
zauzené. Pro pripravu takzvanych klobaso-
vych pastik se vychozi surovina (rizné dru-
hy masa) namele na strojku, doplni kofenim
a rozliénymi piisadami, jako jsou pistaciové
orisSky, susené Svestky, meruriky ¢i vlasské
ofechy. Ve se potom dilkladné promicha,
naplni do forem a vaii ¢i zapece, necha vy-
chladnout, nakraji a podava jako predkrm.

Rilety pochazeji z Francie, kde je délaji
hlavné z vepfového a husiho masa, které se
vari tak dlouho, aZ se pti michani rozpada
na hrubsi prouzky. Ty se potom okoreni,
daji do formy a zaliji sadlem.

Podobné se pripravuji i nejraznéjsi teri-
ny, kde jsou vSak kousky masa vétsi nez
v riletech. Jako obal pastiky miiZe poslouzit
tésto; odtud ostatné pochazi i jejich ptivod-
né italsky nazev. Platky tésta se obloZi for-
ma, prostor se vyplni pastikovou hmotou
a vSe se téstem prikryje, potie Zloutkem
a zapece v troubé.

Skutec¢nou specialitou, ovsem dost naroc-
nou na piipravu, jsou pastiky plnéné do vy-
kosténych losost, kirepelek, kachen, kroca-
nd a jiné dribeze, piipadné do stejné pii-
pravenych selatek. Vrcholem pastikarského
uméni je potom napiiklad plnéna kiepelka
vloZena do plnéné kruty. Pokracovat v pl-
néni muzete tfeba aZ k velbloudovi, jak
krasné popsal Bohu-
mil Hrabal v jed-
nom ze svych vr-
cholnych dél — Ob-
sluhoval jsem anglic-
kého krale. B

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Rybi terina
s kraby
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Pastika z kohouta, prokladana
kachnimi jatry

Kralici pastika
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