Pasztet z gesi

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2640 razy.

15-20 porc;ji. Czas przygotow. 4 godz.
1 mala ges,

maly peczek wloszczyzny,

60 g sloniny,

1 watrobka z gesi,

300 g watrobki cielecej,

100 g pieczarek,

1 cebula,

1 buleczka,

3 jaja,

sol, pieprz, ziele angielskie, imbir,
galka muszkatolowa, lisc laurowy,

tluszcz do smarowania formy.

1. Ges sprawic, oplukac, podzielic na 4 czesci. Watrobke odlozyc. Wloszczyzne
oczyscic, oplukac. Ges, podrobki (bez watrobki), wloszczyzne, slonine, lisc
laurowy i ziele angielskie zalac woda, gotowac na malym ogniu ok. 2 godz.
Slonine wyjac po 20 min. Do wywaru dodac sol. Miekkie mieso oddzielic od

kosci.

2. Pieczarki oczyscic, posiekac. Cebule obrac, poszatkowac. Watrobke gesia i
cieleca obrac z blon, pokroic w plastry, wszystko wlozyc do rondla, zalac

1/8 | wrzacego wywaru, dusic pod przykryciem 10 min.

3. Bulke namoczyc w cieplym wywarze. Mieso z gesi, pieczarki z cebula, watrobke

cieleca i odcisnieta bulke zemlec 2 razy w maszynce lub zmiksowac. Dodac jaja, pieprz, utarta galke
muszkatolowa i imbir, posolic. Utrzec na pulchna

mase, dodac pokrojona w duza kostke gesia watrobke.

4. Forme pasztetowa nasmarowac tluszczem, dno wylozyc plastrami ugotowanej sloniny, napelnic masa
pasztetowa, naczynie przykryc szczelnie, wstawic do goracej kapieli wodnej. Piec w ogrzanym do 220zC
piekarniku, 30 min, po czym

temp. zmniejszyc do 180zC, piec jeszcze 1 godz.

5. Ostudzic w formie. Jeszcze letni pasztet wylozyc na polmisek, mozna go tez

zalac galareta i udekorowac.
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Zrédto: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 22 "Pasztety", strona 56.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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