Doradca

smaku
Pasztet z krélika
RENATAZ-ET
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
boczek 40 dag
watrébka cieleca 20 dag
jajko 3 szt
stonina 10 dag
butka 2 szt
jajko ugotowane na twardo 5 szt
gatka muszkatotowa do smaku
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 szt
czosnek 1 zgbek
sél do smaku
pieprz do smaku
cebula 20 dag
marchew 20 dag
pietruszka 20 dag
krolik 2 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Potowe miesa z krélika zala¢ zimng wodg, dodac jarzyny (bez cebuli), listek laurowy, gotowaé na wolnym ogniu, w potowie gotowania
posoli¢. Ugotowane mieso ostudzi¢. Drugg potowe porcji z krélika upiec na boczku, podla¢ woda i udusi¢ do miekkosci, wyjac a do
pozostatego ttuszczu dodac pokrojong cebule i watrébke, dusi¢ 5 minut. Butki namoczy¢ w wywarze z jarzyn, odcisng¢, przemieli¢ 2 razy
wraz z uprzednio obranym miesem i watrébke. Doda¢ pozostate dodatki, utrze¢ wszystko na jednolita mase.

Forme posmarowac ttuszczem i napetni¢ 1/2 porcji miesa, utozy¢ ugotowane na twardo jajka, przytozy¢ drugg warstwa masy, wyréwnac.
Piec okoto 60 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 210 st. C.



