gotuj w stylu eko.p!

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l 90 min i sreani . 8 porcji

mieso z dzika (topatka) - 300 g jatowiec - 3 szt.
mieso wieprzowe (karkéwka) - 200 czosnek zgnieciony - 1 zgbek
9 sl - 1 troche

marchewka - 1 szt.
pietruszka - 2 szt.

cebula - 1 szt.

Swiezy tymianek - 4 kawatek
Swiezy rozmaryn - 4 kawatek
lis¢ laurowy - 3 szt.

pieprz - 1 troche

gatka muszkatotowa - 1 troche
majeranek - 1 troche

jajka - 5 szt.

butka do namoczenia - 1 szt.

. Dodatkowe info: Przepis autorstwa szefa kuchni hotel Hilton - Artura Pijanowskiego.
Pasztet upieczony z tego przepisu jest miekki i aromatyczny, idealny
na swigteczny stot.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso, warzywa, ziota, czosnek gotujemy, az mieso bedzie miekkie (rozgotowane). Po
przestudzeniu wyjmujemy ziota i wszystko mielimy w maszynce do miesa na drobnym sicie, ttuszcz
i wode zostawiamy. Butke namaczamy w wodzie i thuszczu, ktore zostaly z gotowania migsa

i dodajemy do masy na pasztet. Dodajemy jajka, przyprawy i cato$¢ dobrze wyrabiamy na gtadka
mase. Gdyby masa byta za sucha dodajemy ttuszcz z gotowania migsa.

KROK 2: Foremke smarujemy ttuszczem i obsypujemy butkg tartg, aby pasztet nam nie przywart do
formy. Mase przektadamy do formy i pieczemy w 160 st (opcjonalnie wierzch pasztetu mozemy
posmarowac roztrzepanym jajkiem i utozy¢ plastry boczku).
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