TG

AGNIESZKA KUEAGA

TRADYCY)NY PASZTET

Liczba porg;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
40 os. 4 godz. 189 kcal 12,7 1,7 14,7

Prawdziwy, tradycyjny pasztet ponownie wedtug receptury mojej babci.

SKLADNIKI

1,2kg Krolik

0,5kg Watrébka cieleca

0,5kg Boczek surowy

0,5kg Podgardle

3 grube kromki Wysuszony chleb gryczany
6 sztuk Jajko

kilka paskéw Stonina do przybrania

do smaku gatka muszkatotowa, sél, pieprz
1 sztuka Marchew

2 sztuki Pietruszka

1 sztuka Seler

2 sztuki Cebula

kilka sztuk ziele angielskie, lis¢ laurowy

PRZYGOTOWANIE

1.

Mieso, boczek, podgardle, jarzyny, ziele angielskie, lis$¢ laurowy zala¢ zimng woda i gotowac az
mieso bedzie miekkie (ma odchodzi¢ od kosci).

2. Boczek i podgardle wyjg¢ po 30 minutach, ostudzi¢, pokroic.
3. Miekkie mieso wyjgc¢ z wywaru, ostudzi¢ i obrac z koSci a wywar przecedzi¢.
4. Watrdbke pokroi¢ w plastry, zala¢ czescig wywaru i dusi¢ przez 5 minut.
5. W reszcie wywaru namoczy¢ wysuszony chleb gryczany.
6. Wszystkie sktadniki zmieli¢ dwukrotnie w maszynce do mielenia miesa.
7. 2 podtuzne formy (kekséwki) wytozy¢ papierem do pieczenia.
8. Mase roztozy¢ réwnomiernie do form.
9. Pasztety piec przez 30 minut w 170 stopniach a nastepnie 40 minut w 180 stopniach.
10. Ostatnie 10 minut mozna przykry¢ papierem do pieczenia (jezeli rumienig sie za bardzo od gory.)
11. Po wyjeciu z piekarnika pasztet pozostawi¢ do wystudzenia.
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