Pasztet z podrobow

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 9739 razy.

1 kg ptucek cielecych (wieprzowych)
40 dag watrobki cielecej (wotowej, wieprzowej)
30 dag podgardla wieprzowego

25 dag stoniny (boczku)

10 dag czerstwej butki

2 kostki przyprawy do zup

seler

pietruszka

cebula

2 liscie laurowe

pieprz

ziele angielskie

imbir

gatka muszkatotowa

sol

3-4 jaja

ttuszcz do wysmarowania formy

Ptucka, podgardle i stonine optuka¢ , wtozy¢ do garnka, dodaé oczyszczone warzywa, optukaé liscie laurowe, po
kilka ziaren pieprzu czarnego i angielskiego ziela oraz kostki przyprawy do zup. Zalaé goracg woda tak, aby

catos¢ byta przykryta. Gotowaé na wolnym ogniu do miekkosci. Po godzinie gotowania stonine wyjaé¢ , odkraja¢
kilkanascie cienkich plasterkow, reszte z powrotem wtozy¢ do garnka i posoli¢ . Watrébke optukac , obra¢ z btony,
pokraja¢ w cienkie plastry, zalaé w osobnym rondlu wywarem (p6t szklanki) i dusi¢ 10 min. Czerstwg butke zalaé
szklankg ochtodzonego wywaru. Gdy podroby sg miekkie i wywaru pozostato niewiele nalezy wyjaé warzywa, a
ugotowane mieso lekko ochtodzi¢ . Ptucka, stonine, podgardle, namoczong butke oraz watrobke zemle¢ 2 razy w
maszynce z sitkiem do pasztetow. Zmielong mase wtozy¢ do gtebokiej miski i uciera¢ doktadnie watkiem, wbijajac
kolejno jaja. Nastepnie przyprawi¢ do smaku pieprzem, mielonym imbirem, tartg gatkg muszkatotowg i solg

(mozna doda¢ szczypte majeranku). Forme budyniowg lub podtuzng forme keksowg wysmarowac¢ ttuszczem i na

dnie ozdobnie utozy¢ plasterki gotowanej stoniny. Forme wypetni¢ masa pasztetowg do 3/4 wysokosci. Gotowaé na

parze 90 min lub piec w dobrze nagrzanym piekarniku ok. 60 min. Gdy brzegi pasztetu zarumienig sie, wyjac
i ochtodzi¢ . Z tej proporcji otrzymuje sie 1,8-2 kg pasztetu.
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