Pasztet z dorsza

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1561 razy.

50 dkg dorsza patroszonego, bez gtowy
sol

10 dkg stoniny

imbir

3 dkg stoniny

gatka muszkatotowa

3dkg pietruszki

papryka

7 dkg cebuli

ttuszcz i butka tarta do formy
1/2jaja

5 dkg butki czerstwej pszennej
1 tyzeczka manny

Dorsza oczysci¢ , zdja¢ z niego skore, mieso skropi¢ octem. Ugotowac¢ 1/4 litra wywaru z selera, pietruszkii i czesci

cebuli, odcedzi¢ , posoli¢ ; na wywarze udusi¢ rybe; wyjac , osaczy€ , obra¢ z osci. Stonine pokrajac¢ , wytopic¢ , wtozy¢ resz
pokrajanej cebuli i udusi¢ jg nie rumienigc. Butke namoczyé w wywarze z ryby, odcisng¢ . Zemleé¢ rybe wraz z butka,
warzywami z wywaru i uduszong cebulg. Do masy rybnej dodaé przyprawy do smaku i manne, wyrobi¢ ja. Forme

budyniowg (lub rondelek) wysmarowac¢ ttuszczem, wysypac¢ butka tartg, natozyé mase i ugotowaé pasztet w parze

(lub zapiec w rondelku).

Podawa¢ na goraco lub na zimno z ostrym sosem.

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