Pasztet z indyka

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

Odwiedzono: 1534 razy.

Mtodg indyczke w pare dni po zabiciu, gdy skruszeje, pokraja¢ w drobne kawatki, posoli¢ , utozy¢é w rondlu, zala¢
smakiem nagotowanym z jarzyn i korzeni lub rosotem i dusi¢ na wolnym ogniu. Gdy smak sie wysadzi i

indyk podrumieni, zala¢ szklankg biatego wina i dalej dusi¢ az do zupetnej miekkosci. Farsz zrobi¢ z 40 deka
stoniny i kilo cieleciny, ktére zemle¢ na maszynce od miesa, doda¢ butke namoczong w mleku, troche pieprzu i
zasmazy¢ te mase na masle, uwazajac, by sie nie zrumienita, w koncu wbi¢ cztery zo6ttka, wiozy¢ troche siekanych
kaparow i sardeli, wymiesza¢ dobrze i przektada¢ tym farszem w rancie z surowego francuskiego ciasta lub
kruchego, warstwami kawatki indyka. Wstawi¢ na p6t gadziny do goracego pieca; wyjawszy ubra¢ po wierzchu
plasterkami cytryny i matymi gwiazdkami wykrojonymi z ciasta. W sosjerce poda¢ osobno sos truflowy lub

kaparowy biaty.
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