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Pasztet z z6tciaka siarkowego z
warzywami

& HABIBII
Polecane na: przystawki i przekaski, Sniadanie

Kuchnia (region): arabska

o> [l 80 min . . 10 porcji

Z6tciak siarkowy (grzyb Pesto z czosnku niedZzwiedziego -
nadrzewny) - 750 g do smaku

Papryka czerwona - 1 szt. Pasta lubczykowa - do smaku
Jajka - 2-3 szt. Masto - 3 litr

Szczypiorek - pek Butka tarta - troche

Zielone szparagi - kilka Sdl, pieprz, kminek mielony - do
Koperek - pek smaku

. Dodatkowe info: Waga zéiciaka podana po zmieleniu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby oczyscié (czasem przydaje sie
szczoteczka), umy¢ i obgotowaé w osolone;j
wodzie. Odcedzi¢, ostudzi¢ i zmieli¢ jak migso.

KROK 2: Do masy grzybowej dodac posiekang
zieleninke, papryke pokrojong w kostke, pesto
czosnkowe, paste lubczykowg (mozna je
zastagpi¢ Swiezymi sktadnikami), jajka, szparagi
pokrojone w krazki i miekkie lub stopione masto.

KROK 3: Mase przyprawi¢ do smaku i tyle butki
tartej, aby masa nie byta zbyt luzna.

KROK 4: Dtuga foremke keksowg wytozyé
papierem do pieczenia. Wypetni¢ masa
grzybowa, wyréwnaé powierzchnie i posypac
butka tarta.

KROK 5: Nagrzac¢ piekarnik do 220-230°

z termoobiegiem i wstawi¢ kekséwke na 60
minut.

Jesli za bardzo sie rumieni mozna zmniejszy¢
temperature o 10-20° lub nakry¢ arkusze m folii
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aluminiowej.

Po upieczeniu od razu wyjaé pasztet z foremki,
ustawic¢ na kratce, odcinac brzegi papieru, zeby
swobodnie odparowat. Pozostawi¢ do
ostygniecia.
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