gotuj w stylu eko.p!

Pasztet z grzybami lesSnymi

& Bozena1960

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

- [l 120 min . . 10 porcji

wieprzowina - 600 g liscie laurowe - kilka listkéw
boczek swiezy - 500 g ziele angielskie - 4 szt.

udka z kurczaka - 2 szt. gatka muszkatotowa - 1 szczypta
watrébka drobiowa - 300 g sOl i pieprz - do smaku

cebula - 1 szt. smalec - 1 tyzka

grzyby lesne - 300 g dodatkowo: ttuszcz do foremek - 2
butka czerstwa - 1 szt. tyzka

jajka - 3 szt. butka tarta do foremek - 2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Mieso myjemy, nastepnie zalewamy wrzgcg wodg. Dodajemy cebule, liscie laurowe oraz
ziele angielskie. Przykrywamy i gotujemy do miekkosci na wolnym ogniu.

Watrébke drobiowg oczysci¢, optukaé, pokroi¢ na mniejsze kawatki, a nastepnie wtozy¢ do garnka
z miesem na 15 minut przed koncem gotowania. Mieso wyjaé z garnka i odstawi¢ do wystudzenia.
Cebule wyrzuci¢, a do sosu wtozy¢ butke w celu namoczenia.

Grzyby po odmrozeniu podsmazyé z pokrojong cebulkg na tyzce smalcu.

Wystudzone migso, butke i podsmazone grzyby przepusci¢ przez maszynke do miesa dwa razy. Do
masy wbi¢ jajka, dodaé przyprawy. Wszystko starannie wymieszaé. W razie gdyby masa byta zbyt
gesta, zbita dola¢ sosu z gotowania miesa.

Wyrobiong mase natozy¢ do 3/4 wysokosci wysmarowanych ttuszczem i wysypanych butka tarta.
Zapiekaé w dobrze nagrzanym piekarniku do czasu, az pasztet sie tadnie zarumieni, (u mnie okoto
60 minut).

Letni pasztet wyjac z foremek, owing¢ folig spozywcza i wtozy¢ do lodowki.

Podawacé ze Swiezym pieczywem.
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