Pasztet z kurczat lub gotebi

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

Odwiedzono: 1357 razy.

Oprawi¢ dzien poprzednio 6 kurczat, zeby dobrze skruszaty, pokraja¢ w ¢ wiartki, wtozy¢ do rondla z 20 deka
masta, cytryng pokrajang w talerzyki, szczyptq gatki muszkatotowej, parg cebul, pietruszki, troche kopru, zala¢ to
wrzacg woda, nakry¢ i gotowaé przez 1/2 godziny. Kurczeta wybraé , bulion przecedzi¢ przez sito. Ugotowaé 4
mendle rakéw, zrobi¢ z mniejszych nézek i Srodkéw masto rakowe, szyjki i wieksze ndzki obrac , zrobi¢ farsz z
kawatkiem masta rakowego i nadzia¢ tym farszem skorupki, a z reszty zrobi¢ mate pulpeciki i ugotowa¢ w
solonej wodzie. Przyrzadzi¢ do pasztetu ciasto maslane podtug przepisu podanego, rozwatkowaé cienko,
pokarbowa¢ nozem i zrobi¢ nakrycie do pasztetu. Reszte ciasta pokrajaé w paski na palec szerokie,
wysmarowac potmisek grubo mastem swiezym, utozy¢é na niem kurczeta, rakowe skorupki nadziewane,
pulpeciki, szyjki rakowe, talerzyki cytryny, kapary lub pieczarki, przektadajgc to wszystko matymi kawatkami
masta; utozy¢ na ksztatt gory, aby w srodku byto wyzej i zala¢ kilku tyzkami bulionu, w ktérym sie kurczeta gotowaty.
Posmarowac brzegi pétmiska jajem, pory¢ kregiem ciasta i obcisngé koto brzegoéw. Ozdobi¢ z wierzchu pasami
ciasta, zwigza¢ u wierzchu kokardg lecz tak jg utozy¢ , zeby ciasto nie byto za grube w jednym miejscu,
posmarowac cate ciasto jajkami ostroznie, aby nie sciekaty na brzegi, coby szkodzito podniesieniu sie w
pieczeniu. Wstawi¢ potmisek na blache i z nig na godzine takowy w piec. Jezeliby sie ciasto z wierzchu za nagle
rumienito, to trzeba je przykry¢ papierem. Do smaku, w ktérym sie kurczeta gotowaty, wtozyé troche bulionu,
podsmazonej w masle maki, kaparow, zagotowaé , przecedzi¢ i poda¢ w sosjerce do pasztetu, wlewajac do
niego na wydaniu kilka tyzek z tego sosu, odjgwszy zgrabnie troche ciasta u goéry. Mozna do sosu doda¢ masta
rakowego i wbi¢ na wydaniu kilka zéttek. Ten sam pasztet mozna tez zrobi¢ z ciastem francuskim.
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