Doradca

smaku
Podlaski pasztet z grzybami
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

kg wieprzowej topatki lub kawatkow od szynki 1
kg podgardla wieprzowego 0,75
kg watroby wieprzowej 0,5
czubate tyzki proszku grzybowego z grzybéw suszonych mieszanych 2
marchewka 1
pietruszka korzen 1
liscie laurowe+5 ziarenek ziela angielskiego 2
suche butki kajzerki 2
jaj 6-8
czubata tyzeczka gatki muszkatotowej, swiezo utartej 1
tyzeczki soli 2-3

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Niepowtarzalny smak ziét i grzybéw przywiezionych z Podlasia - grzyby zbieram tam w sezonie sama a czes¢ ziét
pochodzi wiasnie z ogrédka znajomej....czasami takze mieso z podlaskiej swinki... Grzyby suszone zala¢ ok. 1 | goracej
wody, moczy¢ 30 min. a nastepnie gotowac 1 godzine na matym ogniu, odcedzi¢, drobno posiekac. Mieso i podgardle
pokroi¢ na mniejsze kawatki, obsmazy¢ na patelni - nie dodawac ttuszczu, z podgardla wytopi sie go duzo. Mieso
przetozy¢ do garnka, dotozy¢ marchewke, pietruszke, obrang pokrojong cebule, ziele i liscie laurowe. Wla¢ wode od
grzybow i dusi¢ az mieso bedzie miekkie. Nastepnie catos$¢ odcedzi¢, usungc ziele i liscie, w pozostatym ptynie
namoczy¢ butki. Na reszcie ttuszczu ze smazenia miesa obsmazy¢ pokrojong na kawatki watrébke. Mieso, warzywa,
watrdébke i namoczone butki (razem z sosem) zemle¢ 2-3 razy przez maszynke. Do masy dodad posiekane grzyby i
proszek grzybowy. Wbi¢ jajka, wyrobi¢. Dosypad przyprawy i sél, powtdrnie doktadnie wyrobi¢. Po wyrobieniu masy
zawsze prébuje odrobine zeby sprawdzi¢, czy jest dostatecznie stona. Foremki (pieke w kekséwkach bo tak mi
wygodnie) wysmarowac roztopionym smalcem i wysypac tartg butkg. Mase naktada¢ do 3/4 wysokosci. Wierzch
wygtadzi¢ tyzkg maczana w zimnej wodzie. Piec 30-40 min. w piekarniku nagrzanym do 180st. C. Upieczone pasztety
zostawi¢ w foremkach do nastepnego dnia. Podawa¢ pokrojony w plastry, z dodatkiem chrzanu, ¢wikty albo zurawiny....



