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Pasztet drobiowy z pistacjami i zurawing

& Nikita
Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

o> [l 60 min . . 20 porcji

udka z kurczaka eko ($rednie) ziele angielskie ziarna - 4-5
(okoto 1 -1,2kg) - 5 szt. pieprz czarny ziarnisty - 10
boczek chudy - 200 g pistacje tuskane - 100 g
watrébka drobiowa - 150 g zurawina - 100 g

cebula szalotka - 2 szt. jajka - 2 szt.

marchewka mata - 3 szt. s6l i pieprz - do smaku

pietruszka korzenh - 1 szt.
liscie laurowe - 2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Udka z kurczaka wtozy¢ do garnka.
Boczek pokroi¢ na mniejsze kawatki, wtozyé do
kurczaka.

Cebule obra¢ i pokroi¢ na ¢wiartki. Marchewke

i pietruszke obrac i pokroi¢ na kawatki.
Pokrojone warzywa wtozy¢ do garnka z miesem.
Doda¢ liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz

i s6l, zala¢ woda, tak aby przykry¢ mieso

i warzywa. Doprowadzi¢ do wrzenia, gotowac na
$rednim ogniu do catkowitej miekkosci miesa
drobiowego. Udka wyja¢, do garnka wtozy¢
watrébke i gotowac jeszcze przez 5 minut.
Odstawi¢ do przestygniecia. Mozna ugotowac
dzieh wczesniej.

KROK 2: Przygotowac pistacje i zurawine.

KROK 3: Z wywaru wyja¢ boczek, watrobke

i warzywa. Wywar przecedzi¢ przez sitko.

Z udek obraé mieso.

Udka, boczek, watrébke oraz warzywa zmieli¢
przez maszynke, uzywajac sitka z drobnymi
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oczkami.

Biatka oddzieli¢ od z6ttek. Biatka ubié na
sztywng piane.

W misie robota umiesci¢ zmielone mieso

z warzywami, doda¢ z6ttka, sol i pieprz do
smaku, wywar z gotowania miesa (tyle, aby
otrzymacé wilgotng mase, okoto 1/2 szklanki).
Wyrobi¢ wszystko razem. Dodac pistacje,
zurawine, wymieszac. Dodaé piane z biatek,
ponownie delikatnie wymieszad.

KROK 4: Mase przetozy¢ do formy
wysmarowanej olejem lub wytozonej papierem
do pieczenia.

Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180
stopni i piec, az wierzch bedzie rumiany i pasztet
bedzie odstawac od brzegéw, okoto 60 do 80
minut.

KROK 5: Wyjaé z piekarnika i odstawi¢ do
catkowitego wystygniecia. Wyja¢ z formy.

KROK 6: Schtodzi¢ w lodéwce, lepiej bedzie sie
kroic.
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