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A ' TPasztet z krélika ze stiwkq podawany z zurawing i ogérkiem kiszonym.

. Skladniki:

1.5 kg tuszki z krolika

200 g boczku surowego

200 g lopatki wieprzows;

200 g drobiowej i kréliczej

3 marchewki

2 pretruszki

b2 selera

3 cebule

1 por

4 selery naciowe

3 bulki pszenne namoczone w wywarze

4 jajka

300 g Masla

butka tarta do wysvpania foremki

11 ketiru

Wada

Suszone sliwki

Przyprawy do smaku: sél, pieprz, 4 liscie laurowe,
8 ztarenek ziela angielskiego, galka muszkatolowa,
majeranek, papryka stodka, gliwka czosnku
» 50 ml koniaku, nadajacemu pasztetowi
charakterystycznego aromatu
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Przgotowanie:

Krolika moczymy w kefirze i odstawiamy na cala noc do lodéwki,

» Nastgpnego dnia myjemy go w wodzie, a nastgpnie osuszamy i dzielimy
na moiejsae porcje.

» Do duiego garnka wkladamy 200 g masta oraz przygotowanego krolika
wraz 2 boczkiem i topatka. Podsmazamy z kazdej strony na zlocisty kolor.
Nastepnie calos¢ zalewamy wody do prayvirycia skladnikow. Dodajemy
obrane warzywa oraz przyprawy- liscie laurowe oraz ziele angielskie.

Calos¢ dusimy na malym ogniu. a2 imi¢so bedzie bardzo mickkie i zacznie
adchodzic od kodci (ok. 2-3 godziny)

 Krdlika praz warzywa wyjmujemy z garnka. a nastgpnie obteramy migso
od kodci i zostawiamy do przestudzenia.

«  Wywar cedzimy przez sito, a nastepnie dzielimy na pol. Do pierwszej czesci
wywaru dodajemy bulki do namoczenia Do drugiej czesci goracego wywaru
dodajemy watrébke, a nastgpnie parzymy przez 10 min.

+  Przestudzone migso, wairobke. miekkie warzywa oraz odaisniete butki
mielimy w maszynce dwa razy na drobnych oczkach, aby masa byla gladka.

Wyrabianie masy:

»  Zdltka jaj oddzielamy od bialek.

» Do zmielone] masy dodagemy: z6ltka jay. sol, pieprz, papryke stodka,
przecisnigry preez praske czosnek. majeranek, gatke muszkatolowsy
oraz koniak, Wyrabiamy. Stapniowo dadajemy odrobing wywaru z gotowania,
aby uzyskac gesta. ale wilgotng konsystence. Biaika Jaj ubijamy na sziywnq
piang 1 dodajemy do masy delikatnie mieszajye.

»  Foremki smarujemy pozostaly czgdeiy masla, a nastepnie posypujemy
bulka tartg.

»  Mase migsng przekladamy do foremek, dodajemy suszone gliwki
{1los¢ wedhug preferencji smakowych) i wyrownujemy wierzch.

*  Pieczemy 90 minut w kgpieli wodnej w 180 °C.
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Upreczony pasztet nalezy ostud2i¢ i wstawic do lodowki, aby stezat.
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