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

Pasztet z dziczyzny

Piec w 180 stopniach
Sposdéb przygotowania: pieczone

na Wielkanoc

Sktadniki:

= ziele angielskie, 3 szt.
» sol, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

= |iS¢ bobkowy, 2 szt.

= cebula, 5 dag

= jajka, 2 dag

= czerstwa butka, 10 dag
= zajac, 20 dag

= stonina, 15 dag

= wieprzowina, 50 dag

Sposoéb przygotowania:

Mieso wieprzowe i zajecze podroby optukac, udusi¢ powoli z przyprawami i stoning,
podlewajac matg iloScia wody. Miekkie mieso odcedzi¢, obra¢ z kosSci. Butke
pokrajac¢ i namoczy¢ w sosie z miesa, zemlec kilka razy w maszynce przez drobne
sito wraz z miesem i stoning. Wymiesza¢ mase, dodac sél, pieprz i jaja, mase
wyrobi¢. Rondel wytozy¢ plastrami surowej stoniny, do rondla wtozy¢ mase miesna,
ugniesc¢ tyzka; wstawi¢ do miernie goracego piekarnika i wypiec. Gdy boki lekko
zarumienia sie, pasztet wyjg¢, przestudzi¢ i wytozy¢.
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