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

Bardzo dobry do kanapek
na Wielkanoc

Sktadniki:

* jajka, 2 szt.

= stonina, 3 dag

= ttuszcz, 3 dag

» iS¢ bobkowy, 2 szt.

= mielony pieprz, 1 szczypta
* s0l, 1 szczypta

= czerstwa butka, 10 dag

= suszony grzyb, 1 dag

= podgardle wieprzowe, 12 dag
* wieprzowina , 50 dag

* woda, 0.5 1

= watroba, 50 dag

Sposdb przygotowania:

Grzyby wymy¢ w cieptej wodzie, optukac.Watrobe wieprzowq optukaé, obrac z bton
i zyt. Mieso optukac. Watrobe obgotowad wktadajgc na wrzgcg wode, wyjac€ja i w
tej wodzie ugotowac mieso, podgardle, grzyby z przyprawami, po ugotowaniu
przecedzi¢. Butke namoczy¢ w rosét, odcisng. Mieso i obgotowang watrobe zemled
kilka razy w maszynce z pasztetowym sitkiem wraz z grzybami, butkg, podgardlem,
mase wymleszac z jajami i przyprawami. Rondel Wy’fozyc pIasterkam| stoniny lub
posmarowac go suto, wytozy¢ do formy mase miesng, ugnies¢ tyzka. Pasztet
wstawi¢ do miernie ogrzanego piekarnika, upiec, a gdy boki zaczynaja sie
rumieni¢, wyjac; po przestygnieciu wytozyc.
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