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2 Sktadniki
600 g wody
350 g filetéw z piersi indyka “
250 g boczku wedzonego bez skéry .
200 g watrébek drobiowych oczyszczonych St
2 liscie laurowe, suszone b
2 ziarna ziela angielskiego
1 butka, sucha
100 g pieczarek
100 g cebuli
20 g oliwy z oliwek
2 jajka
Y2 -1 tyzeczka soli e
¥2 - 1 {yzeczka pieprzu czarnego, mielonego
2 - 3 szczypty gatki muszkatotowej, mielonej
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Filet z indyka, boczek, watrébke z dodatkiem liécia laurowego i ziela
angielskiego gotowaé na parze ok 30 min.

W wywarze z ugotowanego migsa zanurzyé butke i pozostawié na ok. 5 min.
Gdy butka dobrze nasiaknie, wyjaé ja a pozostaty wywar wylaé.
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Cebule i pieczarki, zmiksowaé.
Rozgrzaé piekarnik do temp. 200°C, forme keksowa nattuécié i odstawié.
Do naczynia dodaé oliwe.

Nastepnie doda¢ ugotowane migsa, butke namoczong w wywarze, jajka, sél,
pieprz, gatke muszkatotowa, wszystko zmiksowaé. W razie potrzeby doprawié
wedtug uznania.

Zmiksowane produkty przetozyé do przygotowanej formy. @

Piec 35 min. Po tym czasie sprawdzié patyczkiem czy pasztet jest upieczony,
w razie potrzeby wydtuzyé czas pieczenia.
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