
Pasztet ziolowy z kurczaka
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2222 razy.

8-10 porcji.            Czas przygotow. 2 godz. 15 min.

1 kurczak,

300 g tlustej wieprzowiny,

300 g cieleciny,

5 suszonych grzybow,

300 ml smietany,

1 jajo,

400 g sloniny,

1 cebula,

2 lyzki masla,

100 ml koniaku,

3 lyzki siekanej pietruszki,

3 lyzki siekanego szczypiorku,

1 lyzka siekanego koperku,

sol, pieprz.

1. Grzyby umyc, moczyc 12 godz. Ugotowac w tej samej wodzie, w ktorej sie moczyly, wywar
odparowac do 4 lyzek objetosci, zachowac. Z grzybow odrzucic

ogonki, kapelusze posiekac.

2. Ze sprawionego kurczaka wyciac filety piersiowe, odlozyc, pozostale mieso

oddzielic od kosci, pokroic w paski. Wieprzowine i cielecine pokroic w kostke, slonine pokroic w cienkie
duze plastry. Cebule obrac, posiekac, smazyc

na 1 lyzce masla 2-3 min.

3. Wszystkie miesa z wyjatkiem filetow z kurczaka zmiksowac. Przelozyc do miski, wbic jajo, wlac
koniak, smietane, grzyby, przyprawic sola i pieprzem.

4. Filety pokroic w paski szerokosci 2 cm. Posiekane ziola wymieszac z cebula.

Lyzke masla stopic. Paski filetow obtaczac w stopionym masle i ziolach.

5. Forme pasztetowa wylozyc plasterkami sloniny, ulozyc polowe farszu miesnego,

na nim umiescic rzad filetow, przykryc reszta farszu i plasterkami sloniny.

Wstawic do goracej kapieli wodnej w ogrzanym do 200żC piekarniku. Piec 1

godz.

6. Po upieczeniu przestudzic do temp. pokojowej, na wierzchu pasztetu polozyc

odpowiednich rozmiarow deseczke i obciazyc odwaznikiem. Wstawic do lodowki
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na 2-3 godz. Podawac pokrojony w plastry z sosem musztardowym.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 22 "Pasztety", strona 54.

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