Doradca
smaku

Pasztet z ciecierzycy i batata

KORAL
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
cieciorka konserwowa 240 g
batat 37049
cebula 1 sztuka
siemie Iniane 1 tyzka
Kolendra cata Prymat 1 tyzka
Kurkuma mielona Prymat 1/2 tyzeczki
Papryka wedzona stodka mielona Prymat 1/2 tyzeczki
Przyprawa garam masala orientalna Prymat 1 tyzeczka
oregano 1 tyzeczka
Czosnek staropolski Prymat 1/2 tyzeczki
Przyprawa do ziemniakoéw i frytek Prymat 1 tyzka
sol i pieprz
konfitura zurawinowa kwaskowa
pestki stonecznika 2-3 tyzki
olej rzepakowy
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Batata obierz , pokrdj na 8 czesci, oprdész przyprawg do ziemniakéw i gotuj na parze

do miekkosci. Przestudz.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

Ciecierzyce odcedz, lekko przeptucz. Ziarna kolendry lekko rozttucz.

Cebule pokrdj w plasterki i przesmaz na patelni z tyzeczka oleju rzepakowego.
Batat z cieciorka zmiksuj na gtadkg mase, dodaj cebule i przyprawy. doktadnie
wymieszaj.

Foremke 19 X 8 cm wysmaruj olejem.
Na spdd wytéz ok. 1 cm warstwe konfitury.

Przetéz mase pasztetowa, wyréwnaj brzegi posyp pestkami stonecznika, piecz w 180
C okoto 40 minut.

Po przestygnieciu, obré¢ forme i przetdz pasztet na deske lub talerz.

Spokojnie przechowuje sie 2-3 dni, dalej nie wiem bo u nas znikt.



