Pasztet tradycyjny z pesto z
podagryczniko

Skiadniki
* lopatka wieprzowa 1,0 kg

* udka z kuvezaka 2 sztuki
* watrdbka drobiowa 300 g

® cebula 3 Srednie sztuki (pokrojone w grube
plastry)

* bulka pszenna 1 sztuka
® jaja 3 sxtuki

e mavchew 300 g

* pietruszka 100 g

* seler 200 g

* liScie laurowe

¢ ziele angielskie

® czarny pieprz

* gatka muszkatolowan

* majeranck

e sol



Sposédb prg,ygotownnin

YDicso wieprzowe kroimy w kawalki, smazymy na
patelni a nastcpnie dusimy w vondlu. Zfdka z
kurezaka zalewamy wod3a 1 gotujemy, po 0,5 godzinie
dodajemy 1 cebule i pozostale warzywa. Solimy i
dodajemy przyprawy. Gotujemy na malym ogniu az
do mickkosei. )4/ateobke podsmazamy wraz z cebulg
przez okolo 10 minut. (Ibieramy micso z udek,
pastopnie trzykrotnie mielimy w maszynce do micsa
weaz z warzgwami 1 watedbka. JBulke namaczamy
w rosole z gotowania udek. LYo masy mi¢snej
dodajemy bulke, jaja, sol, pieprz, gathke
muszkatolowa dokladnie mieszamy. FIrzygotowana
mas¢ przekladamy do formy.

Plieczemy pasxztet (tryb gova-dol: 160 -180°C) przex
15 godziny, w razie potrzeby przykrywajac wierzch
papievem do pieczenia, gdyby zbyt szybko si¢
rumienil. fdo upieczeniu studzimy, nastepnie
schladzamy w lodowee, dzicki czemu pasztet
nabierze pelni smaku.

JIasztet dekorujemy i podajemy % pesto z
podagrycznika.



