[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)

Pasztet z krolika

Pyszny pasztet w sam raz na Wielkanoc.
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Trudne
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej
na Wielkanoc

Sktadniki:

= krélik , 1 kg

= boczek wedzony, 20 dag

= watrobka cieleca, 20 dag

= jajka, 4 szt.

= biate wino, 220 g

= cebula, 16 dag

= butka tarta, 40 g

= suszony grzyb, 30 g

= podgardle, 80 g

» liscie laurowe, 1 szt.

= ziele angielskie, 0 tyzecz.

= pieprz kolorowy, 1 szczypta
= gatka muszkatotowa, 1 szt.
» sol, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Mieso i podroby oczysci¢, obrac¢ cebule - pokroi¢ w plasterki. Przygotowane
sktadniki przetozy¢ do kamionkowego naczynia dodac lis¢ laurowy, ziele,
zala¢winem i odstawi¢ na 8 godzin. Po uptywie tego czasu wyja¢ mieso i cebule,
przetozy¢ do rondla, dodac grzyby i dusi¢ do miekkosci - podlewajac od czasu do
czasu marynata. Na samym koncu dodac podroby. Jak wszystkie sktadniki beda
miekkie - rondel zdjg¢ z ognia. Mieso oddzieli¢ od kosci, nastepnie razem z
podrobami, podgardlem i cebulg przepusci¢ 2-3 razy przez maszynke do miesa.
Do masy dodac jajka i butke tartg - doprawic¢ i wyrobi¢. Forme (jak do keksa)
wytozy¢ pergaminem i zapetni¢ masg - wstawi¢ do piekarnika i piec 30 min. w
temperaturze 150 stopni.Pasztet mozna podawac¢ z majonezem, sosem
czosnkowym lub ¢wikta.
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