Doradca
smaku

Pasztet z pieczonego krélika w stoiku

SKEADNIKI

Na pasztet

krolik

boczek wedzony
watrébka z krélika
masto 82%

cebula

marchewki

korzen pietruszki
czosnek zabki
gatazki rozmarynu
tymianek posiekany
sol

pieprz

JOANNA KRYLA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

2 kilogramy
200 graméw
1 sztuka

1 tyzka

2 sztuki

2 sztuki

1 sztuka

4 sztuki

4 sztuki

1 tyzka

2 szczypty

1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ILOSC
PORCJI
5+

Watrdbke z krélika oczysci¢ i umy¢, pokroi¢ w drobniejsze kawatki. Cebule obrac i posiekac. Na tyzce masta zeszkli¢ cebule, a
nastepnie dodac do niej watrdbke i smazy¢ jeszcze przez chwile.
Tuszke z krélika umy¢ i umiesci¢ w naczyniu zaroodpornym. Krdlika natrze¢ sola, pieprzem i posiekanym rozmarynem i
tymiankiem. Czosnek, marchewke i pietruszke obra¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki i umiesci¢ w naczyniu z krélikiem. Piec pod
przykryciem przez 1,5 godziny w 180 C, a nastepnie odkry¢ mieso i piec jeszcze przez pét godziny. Po upieczeniu krélika

przestudzic.

Ostudzone mieso, warzywa, boczek i usmazong watrdbke z cebulg dwukrotnie zmieli¢ przez maszynke na sitku o drobnych
oczkach. Wszystko bardzo doktadnie wymiesza¢, dodac ttuszcz, ktéry wytopit sie z miesa oraz doprawic jeszcze solg i pieprzem,

ponownie wymieszac.

Naktadad ciasno do stoikéw. Pasteryzowac przez godzine od zagotowania. Ostudzi¢ stoiki i przechowywac w lodéwce. Smacznego!



