Doradca

smaku
Pasztet Swigteczny
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI
topatka wieprzowa 1,5 kilograma
podgardle surowe 0,5 kilograma
watrébka wieprzowa 0,5 kilograma
marchewki 2 sztuki
pietruszka 1 sztuka
cebule 2 sztuki
kajzerka 2-3 sztuki
jajko 6-8 sztuk
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 liscie
Ziele angielskie cate Prymat 6-8 ziaren
Gatka muszkatotowa cata Prymat 2 tyzeczki
Pieprz czarny mielony Prymat 2 tyzeczki
Owoc jatowca caty Prymat
Gorczyca biata cata Prymat 1/3 tyzeczki
Kolendra cata Prymat 1/4 tyzeczki
Papryka stodka mielona Prymat 1/2 tyzeczki
Majeranek suszony Prymat 1 tyzka
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 2-3 tyzeczki

seler 1 kawatek



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

topatke i podgardle kroimy na mniejsze kawatki, rumienimy na patelni - nie potrzeba dodawac
zadnego ttuszczu bo wystarczajgco duzo wytopi sie go z podgardla. Zrumienione mieso
przektadamy do garnka, na ttuszczu podsmazamy do lekkiego zrumienienia pokrojong na dsemki
obrang cebule, doktadamy obrane warzywa korzeniowe, liScie laurowe i ziele angielskie.
Podlewamy ok. 1,5 szkl. wody i dusimy do miekkosci. Kiedy mieso jest juz miekkie na wierzchu
uktadamy oczyszczone kawatki watrébki i dusimy pod przykryciem jeszcze 10 min.. Catos¢
odcedzamy i zostawiamy do wystudzenia. W sosie z duszenia namaczamy suche butki. Gdy
nasigkng mielimy je razem z miesem, watrébka i warzywami - robimy to 2;3 - krotnie - pamietajmy
0 usunieciu lisci laurowych i ziela. Do masy miesnej dodajemy przyprawy i wbijamy jajka,
doktadnie wyrabiamy. Po wyrobieniu prébuje czy masa jest dos¢ stona - po upieczeniu aromat
suszonych przypraw bedzie bardziej wyrazisty wiec ostroznie z ich dosypywaniem. Foremki, ja
uzywam kekséwek, wysmarowac roztopionym smalcem i wysypac tartg butka. Napetni¢ masa
miesng do 3/4 wysokosci. Wierzch wygtadzi¢ mokra reka albo tyzka. Pieczemy ok. 30-40 min. w
piekarniku nagrzanym do 180st. C.. Po upieczeniu zostawiamy w formach do catkowitego
wystudzenia i zastygniecia, najlepiej na catg noc



