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Drobiowy pasztet z zurawing

& Bozena1960

" Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l 90 min . . 15 porcji

. Skiadniki: kurczak - 1 szt. imbir mielony - 1 szczypta
watrébka - 300 g gatka muszkatotowa - 1 szczypta
butka - 1 szt. sol - do smaku
mleko do namoczenia butki - 1 pieprz swiezo mielony - 1 szczypta
szklanka jajka - 2 szt.
marchewka - 1 szt. dodatkowo: zurawina - 100 g
pietruszka - 1 szt. butka tarta do foremek - 3 tyzka
cebula - 1 szt. ttuszcz do foremek - 2 tyzka

liscie laurowe - 2 szt.
ziele angielskie - 4 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kurczaka oczysci¢, umy¢, nastepnie wtozy¢ do garnka, zala¢ wodg doprowadzi¢ do
zagotowania.

Dodac¢ obrane warzywa, sol, liscie laurowe oraz ziele angielskie.

Podczas gotowania zdja¢ szumowiny.

Obrana, pokrojong cebule podsmazy¢ wraz z oczyszczong watrobka.

Gdy mieso jest miekkie wyjaé, wystudzi¢, oddzieli¢ od kosci, a nastepnie zmieli¢ w maszynce razem
z podsmazong watrébka.

Doda¢ namoczong wczeéniej lecz odciénietg butke, przyprawy oraz jajka.

Dobrze wyrobi¢, na koniec doda¢ suszong zurawineg i ponownie wymieszac.

Wyrobiong mase wtozy¢ do aluminiowych foremek wysmarowanych ttuszczem i wysypanych butka
tarta.

Pasztet wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec okoto 1 - 1,5 godziny.

Po upieczeniu i wystudzeniu udekorowac suszong zurawing.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/drobiowy-pasztet-z-zurawina


http://www.tcpdf.org

