Ciasto zytnie na pasztety

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1380 razy.

[ litr zytniej maki i | litr pszennej zala¢ 1/2 litrem wrzacej wody i niech troche przestygnie, potem wbi¢ pare jaj lub
tez tylko biatek, wygnies¢ twardo i wytozy¢ nim forme, posmarowa¢ mastem, jajem i upiec. Skoro forma z ciasta
gotowa, naktas¢ do niej farszu pasztetowego z upieczonej réznej zwierzyny, osypa¢ siekanym auszpikiem i
poda¢ na zimno. Podobne ciasto z samej pszennej maki urzadza sie do cieptych pasztetow i stuzy za samo
naczynie do zamkniecia zwierzyny i farszu. Wyktada sie forme blaszang tem ciastem, wygtadza w srodku

rowno, naktada surowego farszu, naprzemian z podpieczong zwierzyna, cytryna, kaparami lub truflami, na

wierzch zasklepia sie tem samem ciastem i piecze. Po upieczeniu trzeba zdjgé wierzch nozem, zala¢ troche
mocnym bulionem, sosem i podaé pasztet odkryty na potmisku. Reszte sosu daé w sosjerce.
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