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Pasztet z zurawing

.‘. gotujwstylueko.pl
| Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska

[l 90 min . $redni . 10 porcji

. Skiadniki: szynka wieprzowa - 1/2 kg s6l - troche
tylne ¢wiartki z kurczaka - 2 szt. pieprz czarny - troche
cebula - 1 szt. pieprz ziotowy - troche
marchewka - 1 szt. gatka muszkatatowa - troche
pietruszka - 1 szt. majeranek - troche
masto - 1 tyzka zurawina stodzona cukrem
ziele angielskie - 0 kilkanascie trzcinowym BIO - 100 g
li$¢ laurowy - kilka listkow butka - 1 szt.

jaja ekologiczne BIO - 2 szt.

. Dodatkowe info: Pasztet podajemy pokrojony w plastry. Idealnie pasuje do ciemnego,
petnoziarnistego chleba na zakwasie.

Autor przepisu: Ewa Przekop.
Przepis dodany w ramach Konkursu Bakaliowego Bio Planet.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cebule, marchewke i pietruszke obieramy, myjemy i kroimy na dosé spore kawatki. Szynke
kroimy w kostke. W duzym garnku roztapiamy masto i podsmazamy warzywa z szynka. Smazymy na
niewielkim ogniu, ciggle mieszajac, do momentu az cebula sie zeszkli, a mieso z kazdej strony
bedzie lekko Sciete. Wtedy dorzucamy listki laurowe i ziele angielskie, kladziemy na wierzchu
¢wiartki z kurczaka i cato$¢ zalewamy goragcg wodg. Gotujemy na wolnym ogniu przez 2 godziny,
sprawdzajac od czasu do czasu, czy nie wyparowato za duzo wody- wtedy oczywiscie dolewamy
kolejne porcje wrzatku. Mieso powinno by¢ caty czas przykryte woda, ale wody tez nie powinno by¢
za duzo. Po ugotowaniu, odstawiamy garnek do ostygniecia.

KROK 2: Zurawine wsypujemy do miseczki- zalewamy wrzatkiem i odstawiamy na p6t godziny.

KROK 3: Z garnka wyjmujemy najpierw kurczaka, starannie obieramy mieso z kos$ci, kosci
oczywiscie wyrzucamy. Pozostatg zawartos¢ garnka przecedzamy przez sito. Wywar zostawiamy!
A z tego co zostato na sicie wybieramy mieso, marchewke i pietruszke. Cebule, listki i ziele
angielskie wyrzucamy.
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KROK 4: Zurawine doktadnie odsaczamy, potowe mielimy, a potowe zostawiamy. Mielimy tez mieso,
marchewke i pietruszke. Moim zdaniem wystarczy jednokrotne zmielenie, ale jak kto$ lubi moze
wszystko zmieli¢ 2 lub nawet 3 razy :) W odlanym wywarze moczymy suchg butke. Jak juz namoknie
to dodajemy jg razem z czescig wywaru do miski z miesem. Wywar staram sie zebraé z gory, zeby
dodac ttuszcz z gotowania. Czas na przyprawy. Daje ok 2 tyzeczek suszonego majeranku roztartego
w dtoniach, Scieram mniej wiecej po6t gatki muszkatotowej, sol, pieprz czarny i ziotowy wg uznania- ja
lubie mniej stone potrawy. Dodajemy tez zostawiong wczeéniej zurawine. Cato$é mieszamy

i mozemy sprébowag, czy jest odpowiednia ilo$¢ przypraw. Jak juz jest przyprawione tak jak lubimy
to wbijamy dwa jajka, mieszamy bardzo doktadnie i przektadamy do blaszki keksowej wysmarowane;
odrobing oleju.

KROK 5: Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 40-60 minut. Czas pieczenia zalezy
od rozmiaru uzytych blaszek.
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