Pasztet z dziczyzny

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1182 razy.

50 dkg wieprzowiny

lis¢ bobkowy

12 dkg surowej stoniny
pieprz

1 przodek i podroby z zajaca
sol

10dkg butki czerstwej

ziele angielskie

2 jaja

3 dkg surowej stoniny do wytozenia formy
5 dkg cebuli

Mieso wieprzowe i zajecze optukac , udusi¢ powoli z przyprawami i stoning, podlewajac matg iloscig wody. Miekkie
mieso odcedzi¢ , obra¢ z kosci. Butke pokraja¢ i namoczy¢ w sosie z miesa, zemle¢ kilka razy w maszynce przez
drobne sito wraz z miesem i stoning. Wymiesza¢ mase, doda¢ sél, pieprz i jaja, mase wyrobi¢ . Rondel wytozyé
plastrami surowej stoniny, do rondla wtozy¢ mase miesna, ugnies¢ tyzkg; wstawi¢ do miernie gorgcego piekarnika i
wypiec. Gdy boki lekko zarumienig sie, pasztet wyjac , przestudzi¢ i wytozy¢ .

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