gotuj w stylu eko.p!

' Pasztet drobiowy z figami i kasztanami
jadalnymi

; Iwona Kuczer

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska

[l 90 min . tatwy . 15 porcji

udo z kurczaka BIO - 500 g gatka muszkatotowa BIO - 1

udo z indyka BIO - 500 g szczypta

$wiezy tymianek BIO - kilka olej do smazenia - 4 tyzka

kawatek sol, pieprz - 1 troche

watrébka drobiowa BIO - 5 szt. figi suszone BIO - 4 szt.

czosnek BIO - 2 zgbek kasztany jadalne gotowane BIO -

$mietana kremowka BIO - 1/2 5-6 szt.

szklanka posiekane orzechy witoskie BIO - 1
garsc

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Udka myjemy, osuszamy, posypujemy solg i pieprzem. Podsmazamy na rozgrzanym oleju,
wrzucamy obrany czosnek, tymianek, podlewamy odrobing wody i dusimy do miekkosci (ok. 40 min).
Osobno smazymy umyte i osuszone watrobki na niewielkiej ilosci oleju. Nie solimy!

Figi zalewamy ciepta wodg i odstawiamy.

KROK 2: Ugotowane mieso lekko studzimy, wyjmujemy czosnek i gatgzki tymianku, obieramy

z kosci. Mielimy w maszynce raz, lub jesli lubimy bardziej kremowy pasztet to dwa razy.

Figi osaczamy z wody, drobno siekamy. Siekamy tez kasztany. Do masy miesnej dodajemy figi,
kasztany i orzechy, doprawiamy sola, pieprzem, $wiezo tartg gatkg muszkatotowa, wlewamy
$mietanke, doktadnie mieszamy.

KROK 3: Pasztet mozemy upiec w jednej
blaszce lub w ceramicznych kokilkach. Polecam
drugg metode, bo jest szybsza :-)

Kokilki smarujemy mastem i wysypujemy tartg
butka, wyktadamy mase miesng. Pieczemy ok
20-30 min w piekarniku nagrzanym do 180 st. C.

Smacznego.
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