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- Pasztet miesny

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: topatka wieprzowa - 1 i 1/2 kg pieprz - - do smaku
boczek - 600 g olej - - troche
udko kurczaka - 2 szt. lis¢ laurowy - 3 szt.
watrébka - 30 dag ziele angielskie - 4 szt.
cebula - 2 szt. pieprz ziarna - 4 szt.
butka tarta - 4 tyzka marchewki - 4 szt.
jajka - 4 szt. pietruszka mata - 2 szt.
gatka muszkatotowa - 1 tyzeczka  seler $redni - 1/4 szt.
majeranek - 1 tyzka por (biata cze$¢) - 10 cm
papryka ostra - 1/4 szt. imbir - 1 tyzeczka
s0l - - do smaku masto - - kawatek

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso i warzywa (oprécz cebuli) myjemy w zimnej wodzie, warzywa obieramy i wszystko
wktadamy do wrzatku, dodajemy: ziarna pieprzu, liScie laurowe, ziela angielskie i sél. Po 45 - 50 min
wyciggamy mieso drobiowe i warzywa. Dalej gotujemy do migkkosci wieprzowineg. Ugotowane mieso
i warzywa studzimy.

KROK 2: Na patelnie wlewamy troche oleju, rozgrzewamy i wrzucamy pokrojong w kostke cebule,
dusimy kilka minut. Doktadamy na patelnie umytg i osuszong watrébke. Dusimy kilka minut
i studzimy.

KROK 3: Migso oddzielamy od kosci. Mielimy na przemian mieso, warzywa, watrobke, a na koncu
butke tartg. Powstatg mase mielimy jeszcze raz.

KROK 4: Doprawiamy mase gatka, imbirem, papryka ostra, solg i pieprzem. Oddzielamy z6ttka
i dodajemy do masy. Wszystko doktadnie mieszamy. Ubijamy biatko i dodajemy do masy, delikatnie
mieszamy do potgczenia sktadnikdw.

KROK 5: Dwie keksowki wyktadamy papierem do pieczenia. Wyktadamy mase do foremek,
ugniatamy, aby pozby¢ sie ewentualnych pecherzykéw powietrza i wyréwnujemy. Na wierzch
ktadziemy cienkie plasterki masta.

KROK 6: Wktadamy do nagrzanego piekarnika na 180 stopni C i pieczemy ponad godzine, ok 70
- 80 min.
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Gdy pasztet wystygnie przektadamy do swiezego papieru.

Smacznego!
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