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Pasztet z kaczki z wolowing i zurawing

& Nikita

Polecane na: przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

. 30 min .

udka z kaczki - 2 szt.

prega wotowa - 400 g
marchewka - 2 szt.
pietruszka - 1 szt.

seler - - kawatek

iS¢ laurowy - 2 szt.

ziele angielskie - 2 szt.

pieprz ziarnisty - 1/2 tyzeczka
sOl - 1 tyzeczka

jaja mate - 3 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso optukaé¢, wtozy¢ do garnka.
Zala¢ zimng woda, tak aby przykryta migso.
Doprowadzi¢ do wrzenia, gotowa¢ do miekkosci
na matym ogniu 60-80 minut. Dodac obrane
warzywa, liScie laurowe, ziele angielskie, pieprz
ziarnisty, 1 tyzeczke soli, gotowac razem 30

minut.

Wyja¢ mieso, obra¢ od kosci. Mieso razem

z gotowanymi warzywami zmieli¢. Do masy
dodag jaja, butke tartg i przyprawy mielone,
wyrobi¢ doktadnie na jednolita mase. na koniec
dodaé zurawing namoczong w ginie. Mase
przetozy¢ do nattuszczonej formy (matej
keksowki) i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni. Nastepnie zmniejszyé
temperature do 160 stopni, piec jeszcze 80-90

minut.

. 1 porcja

butka tarta - 1/2 szklanka
bulion z gotowania - 50-80 ml

zurawina suszona nie siarkowana -
1/2 szklanka

gin (do namoczenia zurawiny) - 30
ml

czosnek granulowany - 1/4
tyzeczka

gatka muszkatotowa tarta - 1/4
tyzeczka

imbir mielony - 1/4 tyzeczka

pieprz swiezo mielony - 1/2
tyzeczka

SOl - 1/2-1 tyzeczka
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Odstawi¢ do ostudzenia, kroi¢ i podawaé
z domowym pieczywem.
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