Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)

Pasztet z dorsza
Podawacé na goraco lub na zimno z ostrym sosem.

Sktadniki:

= ttuszcz, 1 dag

= mielona papryka, 1 szczypta
= gatka muszkatotowa, 1 szczypta
= imbir, 1 szczypta

* sOl, 1 szczypta

= jajka, 0.5 szt.

= kasza manna, 1 tyzecz.

= czerstwa butka, 5 dag

= cebula, 7 dag

= pietruszka, 3 dag

= stonina, 13 dag

= dorsz, 50 dag

Sposdéb przygotowania:

Dorsza oczysci¢, zdjg¢ z niego skére, mieso skropi¢ octem. Ugotowac z 0,25 litra
wywaru z selera, pietruszki i czesci cebuli, odcedzi¢, posoli¢; na wywarze udusi¢
rybe; wyjaé, osaczy¢, obrac¢ z osci. Stonine pokraja¢, wytopi¢, wtozy¢ reszte
pokrajanej cebuli i udusi¢ jgnie rumienigc. Butke namoczy¢ w wywarze z ryby,
odcisna¢. Zemlec rybe wraz z butkg, warzywami z wywaru i uduszong cebulg. Do
masy rybnej dodac przyprawy do smaku i manne, wyrobic¢ jg. Forme budyniowg
(lub rondelek) wysmarowac ttuszczem, wysypac butkg tarta, natozy¢ mase i
ugotowad pasztet w parze (lub zapiec w rondelku).

]



