Doradca

Smietanki 30%

éwieré szklanki

smalcu 1 tyzka
marchewki 2
wytrawnego wina 1/3 szklanki
masta 2 tyzka

smaku
pasztet cielecy
ROBERT16
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
topatka cieleca bez kosci 1 kg
watroébki cielecej 25 dag
stoniny 15 dag
kajzerka 1
jajko 3

Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Warzywa korzeniowe obra¢, umy¢, zetrze¢ na tarce do jarzyn, por i cebule pokroi¢, doda¢ wino,
wymieszaé. Mieso optukad, odsgczy¢, pokroi¢ w duzg kostke, tozy¢ do marynaty i pozostawi¢ w
lodéwce na 24 godz. Nastepnie usmazy¢ na smalcu mieso i czwartg czes¢ warzyw z marynaty, a
potem dodac stonine i dusi¢ do miekkosci. Pod koniec doda¢ pokrojong w paski watrébke i dusié
jeszcze 10 min. Butke namoczy¢ w smietance i odcisng¢. Mieso ze stoning i warzywami oraz
watrébka zemled trzykrotnie, dodacd butke, jajka, doprawic solg i pieprzem, wyrobi¢ na gtadka
mase. Sos odparowac tak, zeby zostato pét szklanki, wla¢ do masy, wymieszac. Formy do pieczenia
wysmarowa¢ mastem i obsypac tartg butka, wypetni¢ do 2/3 wysokosci masa, wyréwnac
powierzchnie i piec 35-40 min w piekarniku nagrzanym do 180°C. Podawac¢ z pieczywem, piklami i
chrzanem.



