Doradca
smaku

Pasztet z kaczki z orzechami pistacjowymi podany z
glazurowanymi pomaranczami aromatyzowanymi imbirem,
czerwonym winem i swiezg mieta

JOANNA137
— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
piers z kaczki 300 ¢
piers z kurczaka 1 sztuka
watrdobka drobiowa 100 g
borowiki 100 g
orzechy pistacjowe 504
jajko 1 sztuka
masto 1 sztuka
wedzony boczek kilka plasterkéw
skdrka z pomaranczy 1 sztuka
oliwa
sél
Pieprz czarny mielony Prymat
Lis¢ laurowy suszony Prymat
ziele angielskie
pomarancza 3 sztuki
cukier 1 tyzka
miod 1 tyzeczka
sliwowica 20 ml
pieprz czerwony 1 tyzeczka

winiak 50 (klubowy)



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wszystkie sktadniki marynaty potaczy¢, zala¢ nig mieso i odstawi¢ do lodéwki na kilka godzin.
Grzyby pokroi¢ w kostke, zrumieni¢ na rozgrzanej oliwie z oliwek, a nastepnie doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem.

Mieso wyja¢ z marynaty, doktadnie zmieli¢ i zmiksowa¢ z zéttkiem i Smietang. Podczas miksowania
dodawac cienkim strumieniem roztopione masto. Mase doprawi¢ do smaku, dodac grzyby, orzechy
pistacjowe i otartg skérke z pomaraficzy, a na zakohczenie ubita z biatek piane. .

Forme do pasztetu wytozy¢ cienkimi plastrami boczku i wypetni¢ masg miesna. Pasztet piec okoto
1,5 godziny w kapieli wodnej w temperaturze 120°C, po upieczeniu wystudzic.

Pomarancze wyfiletowad, a z pozostatosci wycisngc sok i zagotowaé go wraz z cukrem do
momentu odparowania wody. Gdy sos zacznie gestnie¢, dodac posiekany imbir, czerwony pieprz i
midd. Pod koniec gotowania doda¢ pomaranicze i miete.

Na talerzu utozy¢ liscie rukoli, a na nich plastry pasztetu. Podawac z glazurowanymi pomarahczami
i tostami z francuskiego pieczywa brioche.



