Pasztet z watrobek

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1413 razy.

Kuchnia wioska

100 g cielecej watrébki
100 g kurzych watrobek
140 g masta

10 g biatej trufli

3 listki szatwii

1 gatazka rozmarynu
11i$¢ laurowy

1 tyzka wina marsala
1 tyzka koniaku

sol i pieprz

Umyte watrébki pokroi¢ w plasterki i na 20 minut pozostawi¢ pod biezaca woda. Po odcedzeniu przez 3 minuty
smazy¢ na matym ogniu z 20 g masta, szatwig, rozmarynem, lisciem laurowym i szczyptq soli. Nastepnie skropi¢
winem i pozostawi¢ na matym ogniu jeszcze przez 4 minuty, czesto mieszajac:. Po uptywie tego czasu usungc
ziota i przetrze¢ watrébki przez sito. Do przetartych watrébek doda¢ rozdrobnione masto i miesza¢ starannie
drewniang tyzka az do uzyskania jednolitej masy. Pod koniec mieszania pasztetu doda¢ koniak i drobno
pokrojone trufle. Utozy¢ pasztet na pétmisku i wstawi¢ na co najmniej 2 godziny do lodéwki.

Nades(iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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