Doradca

smaku
Pasztet w ciescie
PATRYCJA38
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
topatki wieprzowe ze skodrka 50 dag
cielecina 30 dag
piers z kurczaka 1 szt.
watrubka 30 dag
szynka wedzona 12 dag
jaja 2 szt.
cebula 2 szt
pieczarki 20 dg
oliwa 2 tyzki
sél do smaku
pieprz do smaku
Ciasto:
maka 40 dag
smalec 4 tyzki
sol 1 szczypta
jajko 2 szt
biatko 1 szt
Owoc jatowca caty Prymat kilka szt.
boczek 1|2 ttusty

kajzerka 1 czerstwa



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PRZYGOTOWANIE DO MASY MIESNE]:cebule siekamy drobno,pieczarki oczyszczamy i lekko
podsmazamy z cebulg,mieso kroimy na kawatki,butke zalewamy woda az do zmiekniecia,nastepnie
odciskamy i mielimy,wszystkie wymienione sktadniki wrzucamy razem do wielkiej misy i mielimy 2
krotnie ,do masy dodajemy jajko i przyprawiamy,mieszamy.

PRZYGOTOWANIE CIASTA:make przesiewamy,dodajemy smalec i siekamy nozem na
kruszonke,dodajemy jajka i zagnieciona ciasto,zagniatamy kule zawijamy w folie i wstawiamy na
30 min do lodéwki.Po tym czasie watkujemy ciasto w 2 prostokaty.

PRZYGOTOWANIE PASZTETU:wysmarowang blache ttuszczem posypujemy butka,wyktadamy forme
ciastem,po czym umieszczamy na ciescie potowe masy pasztetowej,nastepnie plastry szynki i
druga potowe masy.Catos¢ przykrywamy 2 czescig ciasta,wierzch naktuwamy widelcem,smarujemy
rozmaconym biatkiem.Pasztet pieczemy 90 min w temperaturze 180 stopniach.



