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PASZTET Z KACZKI Z ZURAWINA | SLIWKAMI

Przepis KGW Bledzianéw

Skiadniki
» cata kaczka - okoto 2,5 kg

e wioszczyzna - 1 szt.

e surowy boczek - 300 g

o kasza jeczmienna - 100 g

e jajka -2 szt.

e Suszona zurawina - 2 tyzki

e suszone Sliwki - 2 tyzki

s suszone grzyby - 6 szt.

« butka tarta

s smalec

e suszony majeranek - 2 tyzki
= mielona gatka muszkatotowa - do smaku
e 56l - do smaku

e Czarny pieprz - Go smaku

Przygotowanie

1. Kaczke ugotowac razem z wloszczyzng do miekkosci. Nastepnie mieso oddzieli¢ od
kosci.
2. Kasze jeczmienng ugotowac i pozostawi¢ do wystudzenia.

3. Migso z kaczki, surowy boczek oraz ugotowang wioszczyzne przepusci¢ przez
maszynke do mielenia.

4. Do zmielonej masy dodac ugotowang kasze, jajka, suszongq zurawine oraz pokrojone w
mniejsze kawatki suszone sliwki. Cato$¢ doktadnie wymieszad.

5. Doprawi¢ majerankiem, gatkga muszkatotowg, sola i czarnym pieprzem.
6. Suszone grzyby zmieli¢ razem z butka tarta.

7. Forme do pieczenia dokladnie wysmarowa¢ smalcem, a nastepnie obsypaé mieszanka
butki tartej i mielonych grzybéw.

8. Przygotowang mase przetozy¢ do formy i wyréwnac powierzchnie.

9. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoio 40 minut, az pasztet fadnie sie
zarumieni.

10. Po upieczeniu pozostawi¢ do catkowitego wystudzenia. Pasztet najiepiej kroi sie po
schtodzeniu,

SMACZNEGO!



