Aksamitny pasztet wieprzowy z gesia watrobka, palonym mastem i

karmelizowang gruszka

Skladniki
* 500 gtopatki wieprzowej
® 400 g tlustego podgardla lub boczku wieprzowego
* 200 gpregi wieprzowej
¢ 350 g $wiezej gesiej watrébki.
* 2 duze cebule
e 2 zabki czosnku
* 1twarda duzalub 2 gruszka (np. Konferencja)
® 60 ml koniaku
¢ 100 g masta
¢ Swiezy tymianek, li§¢ laurowy, ziele angielskie.
* 2 czerstwe kajzerki namoczone w mleka
* 3jajka (bialka ubite osobno)
* Swiezo starta gatka muszkatotowa, otarty majeranek, sél morska, $wiezo mielony czarny

pieprz.

Sposéb przygotowania:

Gotowanie miesa: Lopatke, podgardle i prege pokréj w rowng kostke. Du$ do miekkosci
z cebulg, czosnkiem, liéciem laurowym i zielem angielskim w niewielkiej iloéci wody.
Przygotowanie watrébki i gruszki: Watrébke gesig oczysé z bton. Na patelni rozpusé
masto i doprowadz do lekko brazowego koloru (palone masto). Obsmaz watrébke
krétko ze $wiezym tymiankiem, zalej Calvadosem i zreduku;. Zdejmij watrébke z ognia
— musi pozostac soczysta i delikatna. Na tej samej patelni krétko skarmelizuj gruszke
pokrojong w drobng kostke.

Mielenie: Przestudzong wieprzowing oraz gesia watrébke zmiel trzyKkrotnie na sitku o
drobnych oczkach (2 mm), aby uzyska¢ gtadki, wrecz musowy krem.

Mieszanie masy: Do zmielonej masy dodaj namoczong i odci$nieta butke, maslany sos z
patelni, z6ttka oraz przyprawy. Wyrabiaj do potaczenia sktadnikéw. Na koniec
delikatnie wmieszaj ubitg piane z biatek oraz kostki skarmelizowanej gruszki.

Pieczenie: Przet6z mase do formy. Piecz w kapieli wodnej w 160°C przez 65-70 minut.



