Pasztet z gesich watrobek

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1552 razy.

50 dag watrébek gesich
15 dag swiezego masta
2 tyzki smalcu

mata cebula

1 dag grzybow suszonych
pieprz

gatka muszkatotowa
imbir

sol

Grzyby namoczy¢ na noc w matej ilasci wody, nastepnego dnia ugotowa¢ do miekkosci; wywar odparowaé do
pot szklanki. Cebule pokrajaé w cienkie talarki poddusi¢ nie rumienigc, dodaé pokrajane w plastry watrébki. Dusic¢
razem ok. 15 min. Zemle¢ 3 razy w maszynce, uzywajac sitka do pasztetéw. Do masy doda¢ masto, pieprz,
utartg gatke muszkatotowa, imbir, sél i wywar z grzybow; starannie wyrobi¢ na gtadkg mase. Uformowa¢ na
potmisku w ksztatt piramidki. Z podanej ilosci sktadnikow otrzymuje sie 75 dag pasztetu. Podawaé jako

przekaske.
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