Doradca
smaku

Pasztet z dziczyzny z chutney jabtkowym

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 3-4
SKELADNIKI
Pasztet:
podgardle z dziczyzny 400 graméw
szponder wieprzowy 200 graméw
cebula 1 sztuka
czosnek 4 zabki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 liscie
woda 200 mililitrow
wino czerwone 200 mililitrow
watrdébka 200 graméw
sol
smalec
wedzony boczek 200 graméw
Mieszanka przypraw mielonych
Ziele angielskie mielone Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat
Owoc jatowca caty Prymat
Gatka muszkatotowa mielona Prymat
Chutney jabtkowy:
jabtka 3 sztuki

woda 3 tyzki



cukier 2 tyzki
porto 100 mililitréw

Cynamon mielony Prymat

Gozdziki cate Prymat 3 szt
papryczka chili 1 sztuka
imbir 1-2cm

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dodaj smalec do gtebszej patelni, wrzu¢ pokrojong cebule i mieszanke przypraw - lekko podsmaz.
Umyte i oczyszczone mieso przypraw solg i pieprzem. Wylej catg wode, dodaj lis¢ laurowy i dus do
miekkosci. Dodaj czerwone wino i pokrojong w plastry watrobe. Dus krétko. Wyciagnij lis¢ laurowy i
pozostate przyprawy (mieszanke) i przetdéz do naczynia do zapiekania.

Do nagrzanego do temperatury 150 stopni piekarnika wstaw mieso. Zapiekaj pod przykryciem ok.
1-1 % godziny.

WystudZ mieso i zmiel w maszynce.

Forme keksdwke wytozy¢ plasterkami boczku, natozy¢ mase pasztetowa. Na wierzch zawing¢
wychodzace poza foremke koncowki plasterkéw boczku.

Forme owina¢ w folie aluminiowg i piec 1 godzine w temp. 160°C.

Po upieczeniu pasztet wystudzi¢, zdja¢ folie i wstawi¢ do lodéwki na 2-3 godziny.

Chutney jabtkowy:

Obierz jabtka i zetrzyj dwa na grubych oczkach i jedno na drobnych.

W garnku przygotuj karmel (wlewamy 3 tyzki wody i dodajemy 2 tyzki cukru). Do karmelu dodaj
starte jabtka, okoto 1-2-centymetrowy starty imbir, potowe pokrojonej papryczki chili, pét tyzeczki
cynamonu, 3 gozdziki i wlej jeden kieliszek wina porto.

Gotuj, az uzyskasz pozadang konsystencje. Jesli chutney ma za mocny smak, mozemy ztagodzi¢ go
tartym jabtkiem i gotowac jeszcze chwile.



