Pasztet z wieprzowiny

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1980 razy.

50 dkg watroby wieprzowej
sol

1/2 litra wrzacej wody
pieprz

50 dkg wieprzowiny

lis¢ bobkowy

12 dkg podgardla wieprzowego
ttuszcz do formy

1 dkg grzybéw suszonych
3 dkg stoniny

10dkg butki czerstwej

2 jaja

Grzyby wymy¢ (rekami) w cieptej wodzie, optukaé . Watrobe optukaé , obra¢ z bton i zyt. Mieso optukaé . Watrobe
obgotowaé wktadajac na wrzacq wode, wyjac ja i w tej wodzie ugotowa¢ mieso, podgardle, grzyby z przyprawami, po

ugotowaniu przecedzi¢ . Butke namoczy¢é w rosole, odcisng¢ . Mieso i obgotowang watrobe zemle¢ kilka razy w
maszynce z pasztetowym sitkiem wraz z grzybami, butka, podgardlem, mase wymiesza¢ z jajami i

przyprawami. Rondel wytozy¢ plasterkami stoniny lub posmarowac¢ go suto, wytozyé do formy mase miesna, ugnies¢

tyzka. Pasztet wstawi¢ do miernie ogrzanego piekarnika, upiec, a gdy boki zaczynajg sie rumieni¢ , wyjac ; po

przestygnieciu wytozyc¢ .
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