[=] Tekst i zdjecie: laurajest - Mtodszy Kucharz (318)
Foie gras
Foie gras, czyli pasztet z gesich watrébek inaczej.
Czas przygotowania: do 30 min
Stopien trudnosci: tatwe
Sposoéb przygotowania: duszone

Liczba porcji: wiecej
na Wielkanoc

Sktadniki:

= mielony pieprz, 1 szczypta
= 5Ol kuchenna, 1 tyzecz.

= porto, 50 ml

= cebula, 1 szt.

= masto, 250 g

= watrobka gesia, 250 g

Sposdéb przygotowania:

Ten przepis jest daleki od oryginatu ale za to sto razy tanszy i naprawde pyszny.
Bez udziatu sttuszczonej watroby biednych, na site tuczonych gesi.Moze by¢
przebojem kulinarnym kazdego party. Podany na krakersach czy pumperniklu,
udekorowany zurawing lub orzechami, stanowi doskonatg przekaske. Proporcje
sktadnikéw sg bardzo wazne. Nie zmniejszajcie ilosci masta.Pasztet ma by¢
maslany i kremowy. Foie gras to tak naprawde sam ttuszcz o smaku watrébki.l
trzeba pamietad¢ , ze ,waznos$¢” tego produktu to max 3 dni. Watrébke
pozbawiamy zytek i przewodéw, myjemy, moczy w mleku.Cebule kroimy i
podsmazamy na masle, wrzucamy watrébke, dusimy na wolnym ogniu ok 7-8 min.
Podlewamy porto. Odparowujemy ptyn i schtadzamy cato$¢.Watrébke z cebulkg
przektadamy do blendera, miksujemy na gtadka mase. Dodajemy masto o
temperaturze pokojowej i jeszcze chwilke miksyjemy. Doprawiamy solg i pieprzem
do smaku. Umieszczamy pasztet w dowolnej formie. Ja zawijam w folie, formuje
baton, zakrecam konce jak cukierki. Po schtadzeniu w lodéwce twardnieje i daje
sie kroi¢ jak pasztetowa.Pyyycha!
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