Pasztet z drobiu

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1549 razy.

Ges lub duza kura

40 dag watrobki cielecej
watrobka gesia

15 dag pieczarek lub 1 dag suszonych grzybéw
20 dag stoniny

seler

pietruszka

cebula

8-10 dag czerstwej butki

4 jaja

lis¢ laurowy

ziele angielskie

pieprz

gatka muszkatotowa

imbir

sol

ttuszcz do wysmarowania formy

Oczyszczong ges lub kure (moze byé w gorszym gatunku) optukaé , podzieli¢ na czesci (gdy jest bardzo duza, uzyé

tylko potowe), wtozyé da rondla, doda¢ oczyszczong i optukang wioszczyzne, stonineg, podroby (oprécz watrébki),
namoczone uprzednio grzyby i lis¢ laurowy. Wszystko zalaé wodg i powoli gotowa¢ . Obrane ze skoérki

pieczarki optuka¢ i pokraja¢ w plastry. Pieczarki, watrébki i cebule dusi¢ pod przykryciem w matej ilosci wywaru
ok. 15 min. Butke namoczy¢ w ochtodzonym wywarze. Gdy ges jest zupetnie miekka, przestudzi¢ mieso i oddzieli¢
od kosci. Mieso, watrobki, butke i pieczarki zemle¢ 2 razy w maszynce, stosujac sitko do pasztetéw. Do

zmielonej masy dodac¢ jaja, utartg gatke muszkatotowsa, imbir i pieprz, wyrobi¢ bardzo doktadnie i wypetni¢ forme
wysmarowang ttuszczem do 3,/4 wysokosci. Zamknaé szczelnie, gotowa¢ na parze ok. 60 min. lub upiec w
$rednio gorgcym piekarniku. Upieczony pasztet przestudzic , letni wyja¢ z formy i pozostawi¢ do zupetnego
ostygniecia. Podawa¢ pokrajany w plastry grubosci 0,5-0,75 cm, utozone na potmisku, z sosem majonezowym

lub tatarskim.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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