DOMOWY PASZTET Z WATROBKA

Liczba porgc;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
30 os. 160 133 kcal 15 2 8

Pyszny drobiowy pasztet z dodatkiem watrdébki i boczku. Dobrze smakuje na chlebie z dodatkiem zurawiny

)

SKLADNIKI

0,5kg watrdébka z indyka
1kg filet z indyka

3 szt. udko z kurczaka, zagrodowy
200g boczek surowy

4 szt. cebula

6 zabkdéw czosnek

3 tyzki smalec

4 szt. jajo kurze

3 szt. lis¢ laurowy

2 szt. ziele angielskie

1 szt. marchewka

1 szt. pietruszka

1/2 szt. seler

wg uznania s6l himalajska
Wg uznania pieprz czarny

PRZYGOTOWANIE

1. Watrdébke oczysci¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki i usmazy¢ na 1 tyzce smalcu.

. Cebule posieka¢, usmazy¢ na pozostatej ilosci smalcu (2 tyzki), pod koniec smazenia doda¢

przecisniety przez praske czosnek.

Fileta i udka umy¢, fileta pokroi¢ na mniejsze kawatki, boczek réwniez. Miesa z boczkiem zala¢ woda
w garnku, przyprawic (sola, pieprzem, lisciem laurowym i zielem angielskim) i gotowac przez okoto
40 min. Po tym czasie dodac¢ obrang marchewke, pietruszke i seler i gotowac jeszcze ok. 20 min.

4. Ugotowane migsa z warzywami i boczkiem odcedzi¢ i wystudzi¢. Udka oczysci¢ ze skory i kosci.

. W maszynce do mielenia miesa, zmieli¢ wszystkie sktadniki (usmazong watrébke, cebulke z

czosnkiem, ugotowane miesa, boczek, warzywa, a takze lis¢ laurowy z zielem angielskim). Czynnos¢
powtdrzy¢ 2-3 razy.

Mase miesno-warzywng dobrze przyprawic solg i pieprzem (nalezy nawet lekko przesoli¢ ! my
dodalismy ok. 1/2 opakowania pieprzu mielonego), nastepnie doda¢ zéttka jaj i wymieszad.

Biatka jaj ubi¢ na sztywna piane i stopniowo, porcjami dodawa¢ do masy, delikatnie mieszajac.

. Gotowg mase przetozy¢ do podtuznej foremki, wytozonej folig i wysmarowanej smalcem.
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9. Piec w piekarniku ok. 1h w 190 stopniach.
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