Pasztet z krdlika

Dodano: 2010-01-01 14:42:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1423 razy.

2 przodki i podroby krolicze

15 dag podgardla wieprzowego
30 dag watrobki cielecej

10 dag boczku wedzonego
seler

pietruszka

cebula

5 dag stoniny

6-8 dag butki czerstwej

1 dag grzybow suszonych

3 jaja

1-2 liscie laurowe

gatka muszkatotowa

pieprz

imbir

sol

ttuszcz do wysmarowania formy

Mieso optukaé i lekko zrumieni¢ . Warzywa oczysci¢ i optukac . Mieso, boczek, podgardle, warzywa, optukane
grzyby i liscie laurowe zala¢ woda i powoli dusi¢ ; pod koniec duszenia osoli¢ . Optukang watrébke obra¢ z btony,
pokraja¢ w plastry i dusi¢ ok. 10 min. w wywarze (pét szklanki). Butke namoczyé w ochtodzonym wywarze.

Mieso obrane z kosci, podgardle, watrébke, boczek i butke zemle¢ 2 razy w maszynce, stosujac za drugim razem
sitko do pasztetéw. Do masy dodaé jaja, pieprz mielony, utartg gatke muszkatotowa i imbir; bardzo starannie
wyrobi¢ . Forme pasztetowg wysmarowa¢ doktadnie ttuszczem, wytozy¢ plastrami stoniny, wypetni¢ masa do 3/4
wysokosci, przykry¢ szczelnie i gotowaé na parze lub piec w

$rednio gorgcym piekarniku ok. 60 min. Pasztet przestudzi¢ , letni wyjaé z formy i pozostawi¢ do ostygniecia. Z
podanej ilosci sktadnikdéw otrzymuje sie ok. 2 kg pasztetu. Do pasztetu podawac¢ sosy: majonezowy, tatarski

lub Cumberland.

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