14

Pasztet z gesiny z musem boréwkowym.

Sktadniki:
v Filet z gesi ok 1 kg.

1 skrzydto z indyka

2 indycze szyijki

0,3 kg watrébki drobiowej

2 marchewki,

1 pietruszka

Cwiartka selera

2 cebule

2 tyzki smalcu z gesiny

4 jajka

Duza gar$é¢ majeranku

Przyprawy: sél, pieprz, ziele angielskie, liscie laurowe, gatka

muszkatotowa

v Masto do wysmarowania formy

A NN T U N N Y

Przygotowanie:

Duszenie migsa: Filet z gesi umiescié zw garnku. Dodaj ziele angielskie, liscie
laurowe, obrane warzywa (marchew, pietruszka, seler), cebule podpieczong oraz 1
litr wody. Du$ pod przykryciem na matym ogniu przez okoto 1-1,5 godziny, az mieso
zacznie swobodnie odchodzié od kosci.

Przygotowanie dodatkow: Watrobke podsmaz krétko na gesim smalcu lub masgle z
dodatkiem cebuli,

Mielenie: Ostudzone mieso, warzywa, watrobke z cebulg dwukrotnie lub trzykrotnie
zmiel na gtadkg mase.

Wyrabianie masy: Do zmielonego migsa dodaj jajka oraz przyprawy (sol, pieprz,
gatke muszkatotowa). Doktadnie wyréb mase rekg lub mikserem. Powinna byé dosé
luzna i wilgotna — jesli jest zbyt gesta, dolej troche pozostatego gesiego wywaru.



Pieczenie: Formy wysmaruj mastem. Nastepnie przetéz mase miesna do form.
Wstaw do piekarnika rozgrzanego do 160°C (piekarnik gora i dot) piecz przez okoto
6070 minut.

Studzenie: Po upieczeniu pozostaw pasztet do catkowitego ostudzenia w piekarniku
lekko uchylonym.



