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j{eﬁ a ma ng.eliﬁb*pyta ako treba varit z diviny? NajcastejSie odpovedam “normalne”. Ono to
3 avg’e*,pned oripravend divina sa moéZe upravovat ako ostatné druhy ma

pie 'n’e,pr’q én&ts koreninami, ako sa to traduje, ale délezité je dbat na
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na mnoho spbésobov, avsak tento recept patri medzi oblibené. MdZete ho obmienat podla
chuti, menit omacky, prilohy, atd. Prajem dobru chut!
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sla 4 osoby

Ingrediencie@

600 g mleté méaso z diviaka (je dolezité
pridat aj mastné kusky, aby nebolo maso
vo findle velmi suché)

2 vajicka

3 dl mlieko (vzdy davam plnotucné)

2 nakrajané biele zemle

3 strucky pretlaceného cesnaku (velmi
rada zamienam za medvedi cesnak, 1-2
hrste Cerstvych/mrazenych listov nasekat
nadrobno)

1 vacsia cibula (nadrobno nakréajana

15 -1 CL mleté &erne korenie/ak medvedi

cesnak, biele korenie/mix korenf

1 CL sol (podla chute, pripadne domaca
vegeta - susend mleta zelenina so solou)
Zemiakovad omacka :

1 ¢ervené cibula

4 stredne velké zemiaky (varny typ)

2 dl vyvar

1 dl mlieka

2 dl slahackovej smotany

1 bobkovy list

2-3 ks nového korenia

jabl¢ény ocot

cukor, sol a celé ¢ierne korenie

Priprava 40 min.
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Postup ;E

Nakrdjané Zemle vlozte do misky s mliekom, pockajte 10
min. a rozdrobené ich vloZte

do masy masa, pridajte vsetky ingrediencie a dobre
premiesajte, najlepsie rukou, aby sa vsetko dobre spojilo.
Masu zformujte do zelaného tvaru a velkosti (mbzete

na panvici pouzit silikonové formy), opecte na panvici

(s trochou diviacej masti), az kym bude jemne hneda
farba, po opeceni vlozte do rdry na 15 min. (180 ° C), piect
nezakryté pripadne dat rovno piect v zapekacej forme.

Zemiakova omécka:

Cibulu nakrajajte na drobno, oprazte na rastlinnom oleji,
pridédme cukor, ktory skaramelizujeme.

Zemiaky nakrdjame na malé kocky pridajte k oprazenej
cibuli, trochu spolu oprazime, jemne podlejeme vyvarom
a povarime do makka so vSetkym korenim. Vyberte
bobkovy list, pridajte mlieko a smotanu, povarte 2 mindty,
rozmixujte vSetko ty¢ovym mixérom a podla chuti omacku
dochutte.

Servirovanie ?@"

Kusok fasirky z formy mozete obkolesit omackouozd obit
Saldtovymi listkami aké su prave k dispozicii a zelenou
fazulkou. Na ilustracnej fotografii je pouzity okrem oméacky
aj vypek z masa.

l M&j tip: Fasirku mobzete piect aj v kuse, zélezi, ako ju chcete servirovat. V prvom pripade mate
naformované kusky podla velkosti porcii, ak peciete v kuse, vysledok musite nakréjat. Ak myslite

na varenie v predstihu a mleté maso méte zabalené vo vakuu, po vybrati z mraznicky nechdm
2 dni rozmrazit pomaly v chladnic¢ke, potom namieSam zmes a necham este 2h v chladnicke

oddychnut, chute sa krésne spojal

Foto: © Kamila Homolové Priprava jedla: $éfkuchar Peter Slacka



