gotuj w stylu eko.p!

& Nikita

. 80 min .

. Skiadniki: okoh - 1 szt.

pto¢ - 3 szt.
natka pietruszki - pek

chleb jasny (ewentualnie butka)
kromki - 3 szt.

jaja - 2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Okonia i ptotki oskrobac i wypatroszyc.
U mnie ryby w sumie wazyty 1,5 kg.

KROK 2: Natke pietruszki umy¢ i posiekac.
Chleb (butke) namoczy¢ w $mietance

z dodatkiem wody. Ryby wyfiletowaé i obra¢ ze
skéry, pokroi¢ na mniejsze kawatki. Po
wyfiletowaniu i obraniu ze skéry ryby byto okoto
0,6 kg.

KROK 3: Rybe zmieli¢ maszynka do migsa (z
drobnymi oczkami) lub za pomocg malaksera.
Do zmielonej ryby doda¢ posiekang natke
pietruszki, tymianek, jajka, namoczony

w $mietance chleb, sol, pieprz i gatke
muszkatotowg. Doktadnie wyrobic. Ja uzytam
malaksera. Mase przetozy¢ do matej keksOwki
wyltozonej papierem do pieczenia.

Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180
stopni.

KROK 4: Pasztet piec 60 minut.
KROK 5: Pasztet pozostawi¢ do ostygniecia.

KROK 6: Podawac¢ na zimno z chrzanem

Kuchnia (region): arabska, polska

S Pasztet ze swiezych ryb

Polecane na: danie gtéwne, przystawki i przekaski, zapiekanki

. 1 porcja

pieprz - szczypta

gatka muszkatotowa tarta -
szczypta

sOl - szczypta
tymianek listki - 1 tyzeczka
S$mietanka 30 % - 50 ml
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i domowym pieczywem lub pokroi¢ w grube
plastry obsmazy¢ na patelni grillowej i podawac
z ziemniakami i suréwka.
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