Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Pasztet strassburski
Wyzsza szkota jazdy kulinarne;.

Sktadniki:

= watrdbka kurza, 500 g

= butka, 2 szt.

= ttuszcz, 200 g

= cebula, 1 szt.

* sOl spozywcza, 5 ¢

= pieprz,5¢

= arak, 50 ml

= wino, 50 ml

= pieczarka miejska, 2 szt.
= stonina, 100 g

* jelito grube wieprzowe, 2 g

Sposdéb przygotowania:

2509 watrébki namoczy¢ w wodzie i pokraja¢ na dtugie paski grubosci 2 cm.
Pozostate watrébki przepusci¢ przez maszynke razem z buteczkami i tluszczem
gesim. Cebule utrzed na tarce, podsmazy¢ na tyzce gesiego ttuszczu, dodac do
masy i doktadnie wyrobic¢ z solg, pieprzem, arakiem i winem. Pieczarki ugotowac.
Watrébke pokrajang w paski przetozy¢ nadzieniem i pokrajanymi w paski
pieczarkami, uformowa¢ watek, owing¢ go cienkimi ptatkami stoniny, posoli¢ po
wierzchu i wtozy¢ do jelita. Konce jelita zawigzac tak, aby nadzienie byto w nim
ciasno utozone. Sporzadzony w ten sposdb pasztet wtozy¢ do osolonej wody i
gotowac godzine na matym ogniu, pilnujac, aby woda lekko wrzata. Po ugotowaniu
wyjac pasztet, osuszy¢, schtodzic. Jezeli pasztet ma by¢ przechowywany 2—3
tygodnie, nalezy go po ugotowaniu owing¢ w papier i wedzi¢ 2 godz. w zimnym
dymie.
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