Pasztet z dzikich kaczek w kruchym ciescie

Dodano: 2010-01-01 14:42:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1378 razy.

Ciasto:

30 dag maki

20 dag margaryny

2 z6ttka

sol

Masa pasztetowa:

2 dzikie kaczki

25 dag cieleciny bez kosci
25 dag wotowiny bez ko$ci
30 dag watrobki wieprzowej (wotowej)
30 dag podgardla

10 dag boczku wedzonego
15 dag stoniny

seler

pietruszka

cebula

1,5 dag grzybdw suszonych
8 dag czerstwej butki
kieliszek czerwonego wina lub madery
3 jaja,

2 liscie laurowe

pieprz

gatka muszkatotowa

ziele angielskie

tyzeczka jatowca

sol

Make przesia¢ , posieka¢ z margaryna, doda¢ zottka i sol, zagnies¢ szybko i doktadnie ciasto, nastepnie ochtodzi¢ ; 2/3
ciasta upiec w odpowiedniej formie w goracym piekarniku. Skruszate kaczki oczysci¢ , wypatroszy¢ , optukac i
osgczy¢ . Natrze¢ solg wymieszang z uttuczonym jatowcem i pozostawi¢ na 2-3 godz. Z cieleciny, watrobki,
wotowiny, podgardla i wedzonego boczku przyrzadzi¢ pasztet wedtug przepisu Pasztet z cieleciny. Kazdg kaczke
podzieli¢ na 6 czesci. Stonine pokrajaé w cienkie plasterki, stopi¢ na patelni na silnym ogniu i obrumieni¢ kaczki,
nastepnie przetozy¢ je wraz z ttuszczem do rondla, podla¢ woda lub rosotem (pét szklanki), doda¢ cebule pokrajang
w plasterki i udusi¢ pod przykryciem. Pod koniec duszenia wla¢ wino. Gdy kaczki sg juz zupetnie miekkie,
oddzieli¢ mieso od kosci. Do formy wytozonej ciastem naktada¢ na przemian warstwe pasztetu i mieso
uduszonych kaczek, na wierzch potozy¢é warstwe pasztetu, wyréwnac i przykry¢ ciastem. Wstawi¢ do dobrze
nagrzanego piekarnika i piec ok. 60 min. Przed podaniem wyja¢ na okragty pétmisek. Podawa¢ z sosem
musztardowym lub korniszonowym.

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