Pasztet miesny 1

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3500 razy.

30 dag wieprzowiny bez kosci,
30 dag cieleciny bez kosci
25 dag boczku $wiezego,
10 dag watrobki,

6-8 dag butki czerstwej,

2 suszone grzyby,

10 dag cebuli,

10 dag selera

2-3 jaja,

ttuszcz,

sol, pieprz,

lis¢ laurowy,

ziele angielskie

Mieso umy¢ , pokroi¢ na kawatki. Cebule i seler oczysci¢ optukac , rozdrobni¢ . Warzywa i mieso podsmazy¢ , dodac

umyte grzyby, skropi¢ wodg i dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem. Pod koniec duszenia dodaé lis¢ laurowy,

ziele angielskie, rozdrobniona butke oraz pokrojong i sparzona wrzacg wodg watrobke. Nastepnie wystudzié¢ , zemleé

dwa razy uzywajqc sita pasztetowego, wymieszaé z jajami, doprawi¢ do smaku, przetozy¢é do wysmarowanej
ttuszczem formy, wyréwnaé powierzchnie, wstawi¢ do naczynia z wrzgcg woda, potem do gorgcego piekarnika i
piec 50 min. Upieczony wystudzi¢ , wyja¢ z formy, udekorowac .

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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