Pastyfina

na 4 porce:

bramborova kase (z cca pul az tfi€tvé kg brambor a &tvrt litru mléka)

asi 400 g kofenové zeleniny (oblibené mrazené, napz pod svi¢kovou nebo smés mrkev s hraskem)
1 baleni Krahulik Trhané vepfové maso Sous-vide

1 vétSi cibule oloupana a nakrajena

2 strouzky Cesneku

asi 1 dl suchého bilého vina

olej

sul, oblibené kofeni (napf. Ratatouille)

VétSinou pouzivam zbyvajici kasi, kterou jsme nesnédli jako pfilohu, ale mGzete si pfipravit Cerstvou
podle oblibeného postupu.

Pfredpfipravené Trhané vepfové maso dame dle navodu povafit na 20 minut i s vnitfnim obalem do
hrnce s vodou.

Na oleji zesklovatime cibulku, na ni orestujeme zeleninu, zalijeme vinem a nechame ho témér
vydusit. Uvafené maso vysypeme z obalu vCetné ochucené Stavy k podusené zeleniné a
rozebereme ho na kousky. Na dno zapékaci misy dame zeleninu s masem, navrch naneseme
bramborovou kasi, jeji povrch zbrazdime vidliCkou a dame na pul hodinky zapéct pfi 200 °C. Ke
konci peeni mizeme na chvilku pustit gril, aby povrch dostal zlatavou barvu.
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