Pasztet francuski z cieleciny

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1615 razy.

1 kg cieleciny z koscig

50 dag watrdbki cielecej (wieprzowej)
20 dag podgardla

20 dag stoniny

8 dag butki czerstwej

1 dag grzybow suszonych

seler

pietruszka

cebula

4 jaja

2 liscie laurowe

pieprz

ziele angielskie

gatka muszkatotowa

imbir

sol

ttuszcz do wysmarowania formy

Ze stoniny odkraja¢ kilkanascie cienkich plasterkéw do wytozenia formy. Optukane mieso i podgardle, reszte
stoniny, oczyszczone warzywa, grzyby i przyprawy zalaé wodg i gotowaé powoli do miekkosci. Pod koniec
gotowania posoli¢ . Watrébke optukac , obra¢ z btony pokrajaé w plastry i dusi¢ 10 min. w wywarze z miesa (p6t
szklanki). Ostudzone i obrane z kosci mieso, namoczong w wywarze butke, watrobke i stoning zemle¢ 2 razy w
maszynce z sitkiem do pasztetow. Do masy dodac jaja, zmielony pieprz, utartg gatke muszkatotowsg i imbir;

dobrze wyrobi¢ (gdyby byta zbyt gesta, dodaé troche wywaru). Forme wysmarowac¢ doktadnie ttuszczem, utozyé w

niej ozdobnie plasterki stoniny (np. w szachownice lub w gwiazdz ) i wypetnie masg do 3/4 wysokosci. Formz z
masg przykry¢ szczelnie pokrywg i gotowae pasztet na parze 90 min. lub piec w Srednio gorgcym piekarniku ok.
60 min. Ostudzony, ale jeszcze letni pasztet wyjae z formy i pozostawi¢ do ostygniz cia. Podawaé pokrajany w
plastry grubosci 0,5-0,75 cm, z sosem majonezowym, tatarskim lub Cumberland. Z podanej ilosci

sktadnikéw otrzymuje sie ok. 2 kg pasztetu.

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