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Pasztet z cukinii i kaszy jaglanej

& Nikita
Polecane na: danie gtéwne, przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 00 min . . 1 porcja

. Skiadniki: cukinia mtoda mata (okoto 700 g) - jaja - 2 szt.
2-3 szt. pieprz $wiezo mielony - 1/2
kasza jaglana (surowa) - 1/2 tyzeczka
szklanka sél - 1-2 tyzeczka
czosnek - 2 zgbek papryka stodka - 1 tyzeczka
cebula mata - 3 szt. curry - 3/4 tyzeczka
marchewka (mata) - 2-3 szt. oliwa z oliwek - 3 tyzka
R/aztli(: pietruszki posiekana - 2-3 ;heddar (starty na drobno) - 50-80

lubczyk listki posiekane - 1 tyzka
kozieradka mielona - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cukinie rozdrobni¢ w malakserze lub
zetrze¢ na tarce jarzynowej, przetozy¢ na sito,
posoli¢ 1 tyzeczka soli i odstawi¢ na okoto 20-30
minut az cukinia pusci soki. Natke pietruszki

i lubczyk drobno posiekac, a czosnek przecisng¢
przez praske. Cebule drobno posiekac,
marchewke zetrze¢ na drobnej tarce. Kasze
jaglang przeptukac¢ na sicie, przelaé wrzatkiem.
W garnku zagotowac 1 szklanke wody, jak sie
zagotuje wrzuci¢ kasze jaglang, gotowac 15
minut.

KROK 2: Jak cukinia pusci sok, odcisnaé jg

i przetozy¢ do misy robota.

Do cukinii dodaé¢ ugotowang kasze jaglang
(przestudzonag), jaja, marchewke, cebule,
czosnek, natke, lubczyk, oliwe, 1/2-1 tyzeczki
soli, kozieradke, pieprz, papryke, curry.
Wszystko razem wymiesza¢. Dodaé drobno
starty ser cheddar i jeszcze raz przemieszag.
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KROK 3: Rozgrza¢ piekarnik do temp. 180°C.
Forme keksowg (jezeli chcemy uzyskac cienki
pasztet mozemy cze$¢ odtozy¢ do mini formy
wytozy¢ papierem do pieczenia. Mase przetozyé
do przygotowanej formy, wyréwnacé
powierzchnie i wstawi¢ do piekarnika.

KROK 4: Piec 75-80 minut. Wyjac¢ i odstawi¢ na
kratce do ostygniecia.

KROK 5: Pasztet poda¢ na zimno do kanapek
lub odsmazony na ciepto z sosem czosnkowym
na obiad lub kolacje.
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