Pasztet z kury

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1279 razy.

1kura duza

2 z6ttka

20 dkg wtoszczyzny (bez kapusty)
sol

15 dkg watrébki z drobiu i cielece;j
pieprz

10dkg masta lub ttuszcz z kury
imbir

5 dkg butki czerstwej

gatka muszkatotowa

5 dkg cebuli

masto do smarowania formy

1 jajo

Na pasztet mozna wzig¢ posledni gatunek drobiu, to jest dréb stary lub wychudzony. Kure sprawi¢ i nie ptuczac
pozostawi¢ w chtodzie kilka dni, aby mieso skruszato. Kure opali¢ , wytrze¢ , optukac¢ iugotowa¢ powoli z
wtoszczyzng, do miekkosci. Mieso wyjaé , obraé ze skéry i koSci. Watrébke optukac , wymoczy¢ w cieptym mleku. Watrébke
odcisng¢ (z cielecej watrébki zdjaé skoére) i udusi¢é na wpdt Z mastem i cebulg drobno pokrajana, skrapiajgc rosotem, W
czasie duszenia nie zrumieni¢ ani cebuli, ani powierzchni miesa. Butke pokrajaé w drobng kostke, wtozy¢ do

watrébki i poddusi¢ razem, zestawic , ostudzi¢ . Mieso, watrobke z sosem i butke zemle¢ w maszynce kilka razy

przez sitko o drobnych okach, Do masy mielonej doda¢ jaja, przyprawy i troche rosotu tak, aby masa byta

mazista; wyrobi¢ jg starannie. Wysmarowac okragtg forme na pasztet i wytozy¢ do formy mase miesnag, ugniesé¢ ja
réwnomiernie tyzka, przykry¢ papierem i gotowa¢ w parze 3/4 godz. Po uptywie tego czasu pasztet zdjag¢é z ognia

i ostudzi¢ w garnku w zimnej wodzie, aby powierzchnia jego nie obeschta; przed zupetnym ostygnieciem

okraja¢ nozem od formy; zimny pasztet wyjg¢ . Podawa¢ z sosem majonezowym, tatarskim.

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