Pasztet z koniny,

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1403 razy.

1,5kg miesa konskiego bez kosci
sol

10 dkg pietruszki

pieprz

80 dkg ugotowanych ziemniakow
ziele angielskie

10 dkg ttuszczu

lis¢ bobkowy

6 dkg cebuli

gatka muszkatotowa

ttuszcz do smarowania formy

Mieso optukaé i ugotowaé w osolonym wywarze z pietruszka i lisciem bobkowym. Ziemniaki ugotowac¢ , obra¢ ,
ostudzi¢ . Mieso Wraz z ziemniakami i pietruszkg zemle¢ kilka razy przez maszynke; o ile moznosci, zastosowac
sitko pasztetowe o drobnych okach. Cebule zrumieni¢ na jasnozo6tty kolor, wlaé wraz z ttuszczem do masy
miesnej, doda¢ przyprawy i starannie wyrobi¢ reka. Jezeli masa zbyt sucha, doda¢ troche odcedzonego rosotu.
Rondelek posmarowaé ttuszczem, witozyé do niego mase, ugnies¢ rownomiernie tyzka i zapiec w goragcym
piekarniku (ok. 1/2 godz.) lub ugotowa¢ w parze w formie budyniowej. Pasztet ten jest smacznym

dodatkiem do chleba. Podany na goraco z satatg warzywng moze stanowi¢ drugie danie. Mozna go tez zapiec w

kruchym ciescie.
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