Doradca
smaku

Pasztet z zurawing

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
. PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI
szponder wotowy 1 kilogram
topatka wieprzowa 800 graméw
boczek surowy 300 graméw
butki czerstwe 2 sztuki
watrébka drobiowa 100 graméw
cebula 3 sztuki
czosnek 1 gtéwka
jajko 4 sztuki
Przyprawa do potraw Kucharek 2 tyzki
Pieprz czarny mielony Prymat 1 tyzka
Gatka muszkatotowa mielona Prymat 1 tyzeczka
stonina 200 graméw
Zurawina suszona 50 graméw
orzechy pistacjowe 50 graméw
smalec 100 graméw
Butka tarta klasyczna Prymat 200 graméw
Do wywaru:
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki
ziele angielskie 4 sztuki

Pieprz czarny ziarnisty Prymat 4 sztuki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SPRAWDZCIE PRZEPIS NA PRZEPYSZNY, DOMOWY PASZTET:

Mieso pokroi¢ na mniejsze kawatki i wtozy¢ do duzego garnka razem z cebulg i czosnkiem. Zala¢
woda, dodac pieprz ziarnisty, ziele angielskie oraz liscie laurowe. Gotowa¢ na duzym ogniu do
momentu zagotowania, zmniejszy¢ ogien i dusi¢ przez okoto 1,5 godziny pod przykryciem na
matym ogniu, az do miekkosci miesa.

Mieso wyjgc i ostudzi¢. Do wywaru miesnego doda¢ butke, aby sie namoczyta. Cate mieso
trzykrotnie zmieli¢ w maszynce. Nastepnie dodac zéttka, gatke muszkatotowg, zurawine, pistacje,
wczesniej odcedzong i zmielong butke, doprawic¢ Przyprawa do potraw Kucharek - wymieszaé. Na
koniec dodac ubite biatka i delikatnie wymieszac.

Waska i podtuzna forme o dtugosci 20 cm posmarowad smalcem, boki i dno wytozy¢ plasterkami
stoniny. Wytozy¢ mase miesng, dobrze docisng¢, aby nie pozostaty wewnatrz pecherze powietrza -
mozna réwniez delikatnie rzuci¢ o blat, aby masa dobrze osiadta. Z géry posypac pistacjami.
Wstawi¢ do nagrzanego do 200°C piekarnika i piec przez ok. 1,5 godziny.

0 CZYM PAMIETAC PRZYGOTWUJAC DOMOWY PASZTET?



