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Pasztet wotowo-wieprzowy

& Nikita
Polecane na: przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): polska

[l 120 min . . 20 porcji

. Skiladniki: wotowina np. udziec - 500 g liScie laurowe -
szynka wieprzowa - 500 g ziele angielskie - 2 szt.
boczek chudy - 200 g pieprz ziarnisty - 10 szt.
watrébka drobiowa - 100 g butka tarta - 1/2 szklanka
cebula mata - 2 szt. przyprawy do zmielonego migsa:
jajka ekologiczne - 2-3 szt. gatka muszkatotowa - 1/2 tyzeczka
s6l do gotowania miesa - 1 przyprawy do zmielonego miesa:

lyzeczka sol i pieprz - do smaku

. Dodatkowe info: Do czasu przygotowania nie jest doliczony czas gotowania mies.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Boczek pokroi¢ w duzg kostke i utozy¢
na spodzie duzego garnka. Migso wieprzowe

i wotowe pokroi¢ na mate kawatki okoto 3 x 3 cm
i potozy¢ na boczku. Cebule pokroi¢ na ¢wiartki
lub w plastry i wlozyé do garnka na migso,
dodac liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz
ziarnisty i s6l. Zala¢ wodg tak aby mieso byto
przykryte. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac na
matym ogniu 60-70 minut.

Na koniec wrzuci¢ watrébke i gotowac jeszcze

5 minut.

KROK 2: Migso najlepiej ugotowac wieczorem
i zostawi¢ na catg noc do wystygniecia.
Ostudzone mieso zmieli¢ razem z cebulg
trzykrotnie w maszynce do migsa z sitkiem

o matych oczkach (wczeéniej usungg lis¢
laurowy, pieprz i ziele angielskie).

KROK 3: Do zmielonego migsa dodac¢ zéttka,
butke tartg, Swiezo zmielony pieprz, sol i tartg
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gatke muszkatotowg. Wyrobié¢ doktadnie na
jednolitg mase.

Biatka ubi¢ na sztywno i doda¢ do masy
miesnej, delikatnie wymieszac.

KROK 4: Przetozy¢ do kekséwki wytozonej
papierem do pieczenia lub posmarowanej
ttuszczem i obsypanej butkg tartg. Mase dobrze
docisnag.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 170 stopni.

KROK 5: Piec okoto 90 minut.
KROK 6: Pasztet zostawi¢ do ostygniecia

i dopiero wtedy kroi€.
Czes$é mozna zamrozié.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/pasztet-wolowo-wieprzowy


http://www.tcpdf.org

