Pasztet z ryby surowej

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1368 razy.

1 kg ryby stodkowodnej lub dorsza

8 dag czerstwej butki

10 dag margaryny

10 dag $mietany

4 jaja

pot szklanki mleka

pieprz

gatka muszkatotowa

sol

ttuszcz do wysmarowania formy i tarta butka

Oczyszczong rybe obra¢ z osci i razem z namoczong uprzednio w mleku butkg zemle¢ w maszynce. Margaryne

utrze¢ na piane, doda¢ zoéttka, zmielong rybe, $mietane, sdl, pieprz, utartg gatke muszkatotowa, a na koncu piane z biatek;
doktadnie wymiesza¢ . Masg wypetni¢ do 3/4 wysokosci forme wysmarowang ttuszczem i posypang tartg butka.

Zamkna¢ szczelnie i gotowaé pasztet na parze ok. 60 min. lub upiec w piekarniku. Gdy wierzch pasztetu ma

ztoty kolor, a boki odstajg od formy, wytozy¢ ostroznie na okragty pétmisek. Podawaé z sosem pieczarkowym lub

cytrynowym.

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