Pasztet w galarecie

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1426 razy.

1 kg pasztetu z drobiu lub cieleciny
peczek naci pietruszki

Galareta:

80 dag kruchych kosci

seler

pietruszka

cebula

2 kostki przyprawy do zup

2 liscie laurowe

kilka ziaren pieprzu i ziela angielskiego
pot tyzki octu

2-3 biatka

1,5 dag zelatyny

Ugotowaé wywar z kos$ci, warzyw, korzeni i przyprawy da zup. Zelatyne moczyé 30 min. w zimnej wodzie.

Biatka ubi¢ na piane. Do letniego, przecedzonego wywaru (3 szklanki) wla¢ ocet, doda¢ odcisnietg z wody zelatyne

i piane. Ptyn ubijaé trzepaczka, podgrzewajac do zagotowania. Odstawi¢ na 30 min., aby sie sklarowat, a
nastepnie przecedzi¢ przez zwilzone geste ptétno lub kilka warstw muslinu. Pasztet pokrajaé w réwne plastry.
Dno prostokatnego lub owalnego pétmiska zala¢ warstwg krzepnacej galarety na grubos¢ 1 cm. Gdy galareta
skrzepnie, utozy¢ na niej pokrajany pasztet, opierajac jeden kawatek o drugi i przybra¢ matymi gatgzkami naci
pietruszki. Porcje pasztetu ostroznie zalewac¢ , nabierajac tyzka krzepnacq galarete. Gdy warstwa galarety
skrzepnie catkowicie, pasztet zala¢ ponownie. Zamiast naci pietruszki mozna zastosowaé do przybrania

pasztetu gotowany zielony groszek.
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