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Pasztet z krolika

,‘. Barbara Mulik

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

oB . 180 min . tatwy . 1 porcja

Tuszka krolika - 1 kg Butka tarta - troche

Podgardle wieprzowe - 500 g Lis¢ laurowy - 8 szt.

Watrébka cieleca - 300 g Ziele angielskie - 10 szt.

Cebula - 2 szt. Gatka muszkatotowa - do smaku
Jaja - 3 szt. S0l, pieprz - do smaku

Olej - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Tuszke krélika umy¢ pod biezacg woda, podzieli¢ na porcje, podgardle pokroi¢ na kawatki.
Mieso wtozy¢ do rondla,zala¢ matg iloscig wody, dodac ziele angielskie i liscie laurowe i dusi¢ pod
przykryciem na wolnym ogniu 1 godzine od czasu do czasu mieszajac.

Pod koniec duszenia wtozy¢ pokrojong watrobke cielecq i jeszcze 15 minut dusi¢ pod przykryciem.

KROK 2: Ugotowane migso odstawi¢ do wystudzenia.
Z wystudzonego miesa usunaé kosci i pokroi¢ na mate kawatki.

KROK 3: Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na patelni na ztoty kolor.
KROK 4: Mieso wraz z cebulg przepusci¢ przez maszynke o drobnych oczkach 2 razy.

KROK 5: Do zmielonej masy wbié 3 jaja, przyprawié solg, pieprzem, gatkg muszkatotowa i doktadnie
wymieszaé na jednolita mase.

KROK 6: Foremki ( 2 szt. 30 cm.) posmarowaé matg iloécig oleju, wysypac butkg tartg i wypetnic
masg miesna.
Foremki wstawi¢ do nagrzanego piekarnika do 175 na okoto 45 minut.

Smacznego.
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