Pasztet z cieleciny

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1427 razy.

1 kg cieleciny

1/2 szklanki $mietany

1 Sledz pocztowy

2 jaja surowe

4dkg ttuszczu

sol

5 dkg cebuli

pieprz lub papryka

30 dkg gotowanych ziemniakéw
gatka muszkatotowa

4 dkg masta

ttuszcz do smarowania formy
6 dkg maki

$edzia optukaé , namoczyé , zmieniajac wode. Mieso optukaé , obraé z kosci, wtozyé na rozgrzany ttuszcz, obrumieni¢ ze
wszystkich stron. Pokraja¢ cebule, doda¢ do miesa, podla¢ woda, udusi¢ pod przykryciem do miekkosci, ostudzic ,

wyjac , sos przetrze¢ . Ziemniaki optukaé , obra¢ , ugotowac , ostudzi¢ . Masto stopi¢ , wsypaé make, podsmazyé mieszajac
odstawi¢ . Zasmazke rozprowadzi¢ smietang, sosem z pieczeni, woda, zagotowa¢ mieszajac (sos ma by¢ gesty).
Przygotowaé forme budyniowa, nastawi¢ wode. $edzia odcisngé z wody, odcigé gtowe i ogon, obra¢ ze skory i osci.
Mieso i ziemniaki zemle¢ 3 razy; $ledzia drobno posieka¢ nierdzewnym nozem. Wszystkie rozdrobnione

sktadniki wymiesza¢ z sosem, doda¢ soli, pieprzu, gatki muszkatotowej do smaku, wymiesza¢ z jajami, mase

wyrobi¢ . Mase miesng natozy¢ do formy, ubi¢ tyzka, wstawi¢ do wrzgcej wody, gotowac¢ 3/4 godziny na silnym ogniu,
wyjac , odkry¢ forme i troche osuszy¢ wstawiajgc na 15 min. do goracego piekarnika. Pasztet wyja¢ ; a gdy troche

ostygnie wytozy¢ na okragty pétmisek. Podawa¢ zimny lub goracy. Pasztetu z cieleciny ze $ledziem nie mozna dtuzej
przechowywac .

Nadesl(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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