E| Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Pasztet luksusowy

Naprawde smaczny
na Wielkanoc

Sktadniki:

* cielecina, 1 kg

* watrobka cieleca, 1500 g
= ttuszcz, 2500 kg

* sOl spozywcza, 150 g

* pieprz, 10 g

= ziele angielskie, 10 g

» gatka muszkatotowa, 10 g
* maggqi, 3 tyzecz.

» gozdziki, 1 tyzecz.

» liscie laurowe, 2 szt.

= jajka, 3 szt.

Sposdb przygotowania:

Cielecine i podgardle zala¢ wodg, osoli¢ i gotowac¢ na matym ogniu, az zupetnie
zmiekng; odstawic i ostudzi¢. Watrobe oczyscic¢ z bton, pokraja¢ na plastry, zala¢
wrzacym wywarem z gotowanego miesa i dusi¢ 5 min. Mieso, watrobe i cebule
przepuscic przez maszynke do migsa z gestym sitkiem. Doda¢ rozdrobnione
przyprawy i jaja; utrze¢ na gtadkg mase. Forme posmarowac ttuszczem, dno
wytozy¢ plastrami ugotowane;j s’fonlny, napetni¢ masg pasztetowg, przykryc¢ i
gotowac 1 godz. na parze lub upiec w piekarniku.
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