Pasztet z kedlika z chuntey z czerwonej

cebuli 1 Sliwki wegierki

Skiadniki

kedlik — tuszka ok. 1,5 kg

wateobki drobiowe 150 g

boezek wedzony 100 g (pokrojony w grubg
kosthke)

cebula 1 sztuka (pokrojona w ésemki)
marchew 2 sztuki (pokrojone w kawalki o
grubosci ok. 2-3 em)

pietruszka 1 sztuka (pokrojone w kawalki o
grubosci ok. 2-3 em)

seler 7 sztuki (pokrojony w gruby kosthke)
biale wino 750ml

bulka vazown 1 sztuka

grzyby 20 ¢

jajo 3 sztuki

oliwan

liScie laurowe 3 sztuki

ziele angielskie kilka ziaven

pieprz ziavnisty kilka zinven

sol

ok. 1,5 | wezathu



Sposéb przygotowanin

Warzywa razem z boczkiem szklimy na oliwie,
nastcpnie podduszamy pod przykryeiem, na Srednim
ogniu, Zeby uzyskaly lekko twardy kosystencj¢.
Dodajemy grzyby, ziola i przyprawy, oprocz soli,
dokladamy krolika, zalewamy winem, dopelniamy
wrzathiem i gotujemy przez 20 minut na Srednim
ogniu, nastcpnie solimy i gotujemy do mickkosci
mi¢sa jeszeze przez ok. 30 minut. /V'a ostatnie 5-8
minut gotowania dodajemy wateobke. Y/yjmujemy
mi¢so i warzywa z wywary, studzimy. Yhicso
dokladnie obievamy z koSci. (Ibrane mig¢so i
warzywa mielimy w maszynce do micsa. Y4/ vazie
potrzeby doprawiamy. Dodajemy do micsa jaja ovaz
namoczond w wywarze, dokladnie odciSnictg bulke i
dokladnie mieszamy calo$¢, wlewanjae stopniowo
wywat pozostaly z gotowanin. JIrzelewamy mas¢ do
form.

Jlieczemy pasztet (tryb géva-dél: 120 -160°C) przexz
1,5 godziny, w razie potrzeby przykrywajac wierzch
papierem do pieczenin, gdyby zbyt szybko sic
vumienil. 7)o upieczeniu studzimy, nastcpnie
schindzamy w lodéwee, dzicku czemu pasztet

nabierze pelni smaku.



Pasztet dekorujemy i podajemy z chuntey =
czerwonej cebuli 1 Sliwki wegierki.






Chutney ze Sliwek i czerwonej cebuli

Shkindniki: 300 g Sliwek, wegierek 100-150 9
czevwonej cebuli (obranej - waga po obraniu), 100 ml
czerwonego wytrawnego wina, okoto 40 ml mocnego,
domowego octu, 100 g miodu, okoto tyZeczki
SwieZego, stavtego imbiru, 1/8 tyzeczki zmielonych
goidzikéw, szezypta soli (do smaku), ptatki chili do

smokuy,.

Wykonanie: Sliwki umyj, usur pestki i pokedj na
kawatki (kazdg potowke podziel na 2-4 czelei,
zaleznie od wielkodei Sliwki). Cebule posiekaj w
kostke. 11/szysthie skindniki w16z do rondla, a
nastepnie ogrzewnj na matym ogniu, aZ masa
wystarczajgco zgestnieje. Flowinno to zajaé okoto
godziny, ale duzo zalezy od soczystosei Sliwek.
Gotowy chutney ze Sliwek i czerwonej cebuli przeté?
do nieduzych, wyparzonych stoikéw. FInsteryzuj

przez okoto 15 minut.






