Doradca

smaku
Pasztet wielkanocny
JOANNA137
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
mieso wieprzowe 50 dag
mieso cielece z topatki 50 dag
cebula 1 sztuka
marchewka 1 sztuka
jajko 3 sztuki
Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka
gatka muszkatotowa Prymat 1 szczypta
watrébka wieprzowa 50 dag
Owoc jatowca caty Prymat kilka szt.
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 sztuka
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 6 ziaren
grzyby suszone 2 dag
boczek 20 dag
kajzerka 1 sztuka
Ziele angielskie cate Prymat 4 ziarna

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Grzyby umy¢ i moczy¢ w wodzie 2 godz. Mieso umy¢ i osaczy¢. Cebule obraé. Marchewke oczyscic
i optukad. Mieso, boczek, cebule, marchewke oraz grzyby dusi¢ 45 min z dodatkiem liscia
laurowego Prymat i reszty przypraw. Pod koniec duszenia wtozy¢ umyta, pokrojong na kawatki
watrébke. Uduszone mieso, watrébke i boczek wyjaé, a w sosie namoczy¢ butke i odcisng¢. Mieso,
boczek watrébke, butke i warzywa trzykrotnie zemle¢, wbic jajka, wsypac przyprawy Prymat i
starannie wymieszac.

Dno i boki formy wysmarowa¢ margaryna, wysypac butka tartg i wytozy¢ paskami stoniny. Do
formy wtozy¢ mase miesng, ugniatajac ja tyzka, tak aby w Srodku nie pozostaty pecherzyki
powietrza. Wyréwna¢ powierzchnie szerokim nozem maczanym w letniej wodzie.

Piec okoto 1 godz. w piekarniku nagrzanym do temperatury 190 st. C. Ostudzi¢, wyja¢ z formy i
pokroi¢ na plastry.



