Pasztet domowy

Przepis dodany przez uzytkownika Afrodytka85
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- 7 Nie wyobrazam sobie Swiat bez pasztetu

IloS¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne skiadniki:
- wieprzowina - 50 dkg

wotowina - 50 dkg

podgardle - 25 dkg

watrobka wieprzowa - 40 dkg
cebule - 2 duze

czerstwa butka -

- jajka - 4-5

- listki laurowe - 2

- kilka ziaren ziela angielskiego -
- gatka muszkatotowa -

- sOl, pieprz -

Etapy przyrzadzania:

1.

Wieprzowine, wotowine, podgardle, cebule, listki laurowe oraz ziele i gatke
muszkatotowg zala¢ 3 szklankami wrzatku, przykry¢ i gotowa¢ do migkkosci na wolnym
ogniu. Watrébke pokroi¢ na kawatki i wtozyc do garnka z migsem na 10-15 minut przed
koncem gotowania. Wyjaé mieso i odstawic do wystudzenia. Butke namoczyc.
Wystudzone mieso i butke przepuscic¢ 3 razy przez maszynke. Do zmielonej masy doda¢
jajka, doprawic do smaku i wymieszac. Wiozy¢ do 3/4 wysokosci foremek
nasmarowanych margaryng i obsypanych butkg tartg. Piec az pasztet sie zarumieni.

Jak podawac?
Z ¢wiktg mniami
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