Pasztet

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4922 razy.

Pasztet nalezy do potraw wykwintnych, chociaz powstaje z produktéw catkiem zwyczajnych. Dobrze

przyrzadzony i tadnie podany jest atrakcjg kazdego stotu. Pasztet podany na zimno jest idealng przystawka.
Goracy, albo tylko ciepty, moze by¢ daniem obiadowym lub kolacyjnym. Potrawe serwuje sie z sosami albo z
marynatami /grzybkami, sliwkami/. Istniejg dwa rodzaje pasztetéw: pieczone w ciescie albo bez niego.

Pasztety w ciescie /drozdzowym, pétkruchym, francuskim/ dtuzej zachowujg swiezo$¢ . Warto upiec go wowczas,
gdy mamy np. mato miejsca w lodéwce - pasztet w cie$cie zawiniety w pergamin, moze z powodzeniem

przetrwac kilka dni. Potrawe najczesciej przyrzadza sie z miesa - mieszanego albo jednego rodzaju /dziczyzna,
drob/. Mozna, co prawda wzigé mieso posledniej jakosci, ale woéwczas gotowa potrawa tez bedzie "poslednia".
Jezeli pasztet ma by¢ prawdziwg atrakcja, wszystkie sktadniki powinny by¢ najwyzszej jakosci. Mieso musi tez by¢
zawsze Swieze. Pasztet wykonany z migesa dtuzej przechowywanego bedzie sie rozpadat. Aromat potrawie
nadajg dodatki przede wszystkim przyprawy korzenne i grzyby. Do pasztetéw "wykwintnych" dodaje sie

wino. Mieso na pasztet nalezy zemle¢ , co najmniej dwa razy na maszynce ze specjalnym sitkiem do

pasztetow /drobnym/ lub do maku. Najlepsza do pieczenia pasztetéw jest forma teflonowa - pasztet nie

przywiera i tatwo go wyjaé . Upieczony pasztet wyjmujemy z formy po catkowitym ostudzeniu - najlepiej
nastepnego dnia. Pasztet przechowujemy w lodéwce, na gornej pétce, zawiniety w pergamin.
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