gotuj w stylu eko.p!

.‘. Szybko Tanio Smacznie

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

i 150 min I atwy Il 20 porcii
. Skiadniki: surowe mieso, tradycyjnie powinien butki pszenne - 3 szt.

to by¢ zajac, ale mozna suszone grzyby - 1 gars¢
wykorzystac tez dréb - 2 kg
wioszczyzna - 1 pek

wino do macerowania miesa - 1 . . . . L
butelka jatowiec, ziele angielskie, liscie

laurowe - do smaku

sOl, pieprz, gatka muszkatotowa -
do smaku

watroba drobiowa - 500 g
stonina - kawatek

wywar pozostaty z gotowania
miesa - 1 szklanka

jajka - 3 szt.

. Dodatkowe info: Pasztet to danie, kiére w moim domu kojarzy sie ze $wietami,
zwtaszcza Bozym Narodzeniem, cho¢ na Wielkanoc takze lagduje na

naszym stole. Specjalistg od mies w rodzinnym domu jest mgj Tato,
ktéry macerowat mieso w mleku, winie, dziwnych mieszankach
przypraw, potem rolowat i piekt. Efekt tych magicznych zabiegdw byt...
magiczny! Tym bardziej zastuguje na osobny wpis na blogu. prosze,
poznajcie zatem pasztet wedtug przepisu mojego Taty :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowania zaczynamy dzieh przed aktualnym pieczeniem pasztetu. Mieso zalewamy
czerwonym winem (tak aby przykryto) i moczymy przez catg noc w lodéwce (dodajemy jatowiec,
liscie laurowe, ziele angielskie).

KROK 2: Zmacerowane mieso optukujemy i osuszamy z nadmiaru wody. W sporym garnku (albo
dwéch) umieszczamy mieso, wloszczyzne oraz przyprawy (ziele angielskie, liscie laurowe, jatowiec)
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i 1/2 cebuli.

KROK 3: Gotujemy do miekkoséci ok 1h po czym wyjmujemy z wywaru i studzimy. Wywaru nie
wylewamy - wykorzystamy go jeszcze np do namoczenia butek i grzybdéw.

KROK 4: Wystudzone mieso bedziemy miksowa¢ w malakserze, ale pamietam, ze jeszcze kilka lat
temu przepuszczaliSmy cate mieso przez maszynke i to koniecznie 3 razy. Do maszyny na zmiane
"wrzucali§my" troche miesa, watroby, grzyboéw i mokrej butki. Robili§my to partiami, a gdy masa byta
gotowa ponownie jg zmiksowaliémy.

KROK 5: Do tak przygotowanego pasztetu dodajemy 3 jajka i przyprawy - 2.5 tyzeczki soli (takie od
kawy), pieprz, startg Swiezo gatke muszkatotowa.

KROK 6: Przektadamy do foremek (u nas dwie: wieksza 37x12 x8 i mniejsza 26 x 12x8
) wytozonych folig aluminiowg lub papierem do pieczenia (u nas napetnione do mniej wigcej 3/4
wysoKkosci).

KROK 7: Na spodzie i na wierzchu uktadamy cienkie plastry stoniny. Pieczemy w piekarniku
nagrzanym do 160 stopni przez okoto 1h.
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