Pasztet z baraniny

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

Odwiedzono: 1634 razy.

Thustej baraniny 1 1/2 kilo obra¢ z ttustos$ci, wyzytowac , pokropi¢ na pare godzin octem, naszpikowaé i upiec,

polewajgc mastem i Smietang. Wzigé¢ cieleca watrobke, ociagna¢ skorke i uskroba¢ na miazge, kilo cieleciny wyzytowac i
usieka¢ jak najdrobniej. Podsmazy¢ masto z cebulg drobno usiekang, wtozy¢ cielecing, podla¢ troche wody lub

bulionu, udusi¢ izmiesza¢ z watrébka, Utrze¢ na miazge 30 deka swiezej stoniny, namoczy¢ butke w mleku, wycisnaé ,
zmiesza¢ z stoning i catg masa miesna, osoli¢ , opieprzy¢ , wbi¢ trzy zo6ttka i wyrobi¢ dobrze. Potozy¢ na potmisku warstwe
farszu, warstwe pokrajanej w ptaskie kawatki baraniny, kilka talerzykoéw cytryny, troche kaparow, znow

farszu i baraniny, potem nakry¢ ciastem francuskim, pokrajanym zabkowym koétkiem w pasy, uktadajac

poczawszy od brzegéw pétmisku jeden obok drugiego tak, aby brzeg jednego zakrywat cokolwiek drugi, na

Srodku mozna zrobi¢ kokarde lub r6ze z ciasta, posmarowac¢ jajkiem i wstawi¢ na godzine do pieca. Na wydaniu

podja¢ u wierzchu ciasto, podla¢ sosem bulionowym z kaparami lub truflami. Reszte poda¢ w sosjerce.

Pasztet ten mozna tez poda¢ w formie z ciasta pszennego.
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