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

Pasztet z koniny
Zapiec w piekarniku okoto 0.5 godziny

Sktadniki:

= gatka muszkatotowa, 1 szczypta
= |iS¢ bobkowy, 3 szt.

= ziele angielskie, 2 szt.

= mielony pieprz, 1 szczypta
* sOl, 1 szczypta

= cebula, 6 dag

= ttuszcz, 10 dag

= ziemniak, 80 dag

= pietruszka, 10 dag

= konina, 1.5 kg

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukac i ugotowa¢ w osolonym wywarze z pietruszka i lisciembobkowym.
Ziemniaki ugotowac, obra¢, ostudzi¢. Mieso wraz z ziemniakami i pietruszka
zemlec kilka razy przez maszynke. O ile moznosci, zastosowac sitko, pasztetowe o
drobnych okach. Cebule zrumieni¢ na jasnoztoty kolor, wla¢ wraz z ttuszczem do
masy miesnej, dodac przyprawy i starannie wyrobi¢ reka. Jezeli masa zbyt
sucha,dodac troche odcedzonego rosotu. Rondelek posmarowac ttuszczem, wtozyc
do niego mase, ugnies¢ réwnomiernie tyzkg i zapiec w gorgcym piekarniku lub
ugotowacw parze w formie budyniowej. Pasztet ten jest smacznym dodatkiem do
chleba. Podany na gorgco z satatg warzywng moze stanowic¢ drugie danie. Mozna
go tez zapiec w kruchym ciescie.

]



