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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pasztet z prawdziwkami w stoninie z sosem zurawinowym
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Sos: do przetartej zurawiny dodac odcisniety chrzan, czerwone wino i doktadnie wymieszac.

Pasztet z prawdziwkami: boczek i cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Dodac pokrojone mieso
oraz sél, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie, majeranek i dusi¢ do miekkosci. Pod koniec duszenia
dodad sparzone watrébki i butke. Wszystkie sktadniki dusi¢ okoto 15 minut i odstawi¢ w chtodne
miejsce na 12 godzin. Tak przygotowane mieso zmieli¢ dwukrotnie przez geste sito, dodad
pokrojone gotowane grzyby, jajka oraz gatke muszkatotowg, mielony imbir, sél i pieprz. Pokrojong
w cieniutkie plastry stonine utozy¢ na dnie formy, uzupetni¢ masa miesna, dobrze ubic i piec ok. 40
minut w kapieli wodnej. Po ostudzeniu pasztet pokroié, udekorowaé marynowanymi gruszkami i
czerwonym pieprzem. Podawad z sosem zurawinowym.



