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Jesienny pasztet z dodatkiem
komiaku:

wysbyazad

Autor: helenapon 1 G) ﬁ ﬁ

/ Przepisow: 591 Ocena: 5875 3-40s. >60min $rednie przystepne

Sktadniki:

- 40 dag topatki wieprzowej
- 40 dag surowego boczku
- 40 dag podgardla

- 3 udka drobiowe

- 30 dag drobiowych watrébek (bardzo
doktadnie oczyszczonych)

- sOl, pieprz, majeranek i odrobina gatki
muszkatotowej (gatke mozna pomingc)

- 5 catych jajek
- 6 tyzek koniaku

- okoto 1 szklanki wywaru w ktérych
gotowato sie mieso
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Sposob przygotowania:

1 Mieso i udka gotujemy do miekkosci.
Pod koniec gotowania , dodajemy doktadnie oczyszczone watrobki i gotujemy jeszcze 10 minut.
Mozemy tez watrébki ugotowac osobno.
Odlewamy wywar, ale szklanke wywaru odstawiamy bo bedzie nam potrzebny. Podczas
wyrabiania dodajemy go stopniowo do pasztetu.
Mieso i watrébki dwa razy mielimy na drobnym sitku.
Dodajemy jajka, przyprawy i wywar. Doktadnie wyrabiamy.Na korncu wlewamy koniak i jeszcze
raz bardzo doktadnie wyrabiamy mase.
Dwie keksowki smarujemy cienko olejem.
Naktadamy surowy pasztet do 3/4 wysokosci foremek. Mocno dociskamy i uderzamy
foremkami o blat stotu, by usung¢ wolne przestrzenie.
Wyrownujemy powierzchnie i pieczemy okoto 1 godziny w 180 stopniach.
Podajemy z zurawing lub czerwonymi boréwkami.

Twoje notatki do przepisu:


http://m.smaker.pl/przepisy-przekaski/przepis-jesienny-pasztet-z-dodatkiem-koniaku,192549,helenapon.html
http://m.smaker.pl/przepisy-przekaski/przepis-jesienny-pasztet-z-dodatkiem-koniaku,192549,helenapon.html
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