Czary Penelopy

Wielkanocny pasztet

Nie wyobrazam sobie wielkanocnego stolu bez pasztetu. I cho¢ pasztety robi¢ czesto (o czym juz
Wam kiedys pisatam), to na TEN, wielkanocny juz czekam. Cala moja rodzina bardzo lubi domowe
pasztety, migsne pasty i smarowidla, ktore mozna niewielkim kosztem wyczarowaé np. z mi¢sa z
rosotu. Na Wielkanoc jednak pieke pasztet w wersji de-lux z kilku rodzajéw migsa. Czasami robig
go w kruchym ciescie, czasami obktadam plasterkami stoniny. Roznig si¢ tez dodatki. Raz dodaje
zielone oliwki, innym razem suszone §liwki, orzeszki pinii lub suszone pomidory. Bawi mnie
zabawa tym samym przepisem i lubi¢, gdy jedzac pasztet, natrafiam na bonus w postaci w/w
sktadnikow. Jesli cenicie sobie prostote 1 nie lubicie zb¢dnych dodatkow, spokojnie mozecie owe
dodatki poming¢ i upiec pasztet w czystej postaci. Waszej decyzji pozostawiam tez, Czy na
Wielkanoc upieczecie go w ciescie czy bez ciasta.

Na zdjeciu pasztet ze sliwkami

Potrzeba: (na jedng kekséwke 26-30cm)

25 dag ugotowanej wotowiny

25 dag ugotowanej wieprzowiny

20 dag watrobek drobiowych

1 udo kaczki (opcjonalnie, ja lubi¢ i czasem dodaje)
15 dag surowego boczku

przyprawy do gotowania mi¢sa:

1 listek laurowy, 4-6 ziarenek ziela angielskiego, 5 ziarenek czarnego pieprzu
1 marchew

2 cebule

3 jajka

3 tyzki masta

2 zabki czosnku

1 czerstwa kajzerka

1,5 szklanki bulionu

1/2 zmielonej gatki muszkatotowe;j

1 tyzeczka majeranku

s0l, pieprz

gar$¢ suszonych grzybow

opcjonalnie gars¢ zielonych oliwek, §liwek suszonych lub suszonych pomidorow
skladniki na ciasto:

2 szklanki maki pszennej

20 dag masta

2-3 tyzki $mietany

jajo, zoltko,

sol



Wieczorem dnia pierwszego:

1.Zalewam goracym bulionem grzyby i pozostawiam na noc, by namokly. Uwielbiam zapach
suszonych grzyboéw- mam do nich prawdziwg stabos¢. Dlatego tez przemycam je do wielu potraw,
a W pasztecie muszg si¢ znalez¢ obowigzkowo.

2.Migsa 1 surowy boczek doktadnie myje¢ 1 kroj¢ na mate kawatki (udko kacze, jesli je dodaje, rzecz
jasna pozostawiam w catos$ci). Wkladam do duzego garnka, zalewam zimna woda i dodaje
przyprawy, marchew i 1 cebule. Zagotowuje, po czym zmniejszam ogien i dusz¢ na matym ogniu
do migkkos$ci migsa okoto 1h. Gdy migso si¢ ugotuje, pozostawiam je do wystygniecia.

Drugiego dnia przystepuje do cze¢sci zasadniczej produkcji pasztetu:

(jesli zdecydujecie si¢ zrobi¢ pasztet w ciescie)

1. Make, szczypte soli przesiewam na stolnicg, sickam ja z mastem, dodaje¢ zoltko i $mietang.
Szybko zagniatam ciasto, formuj¢ z niego kulg, owijam folig spozywcza 1 odstawiam przynajmniej
na godzine do lodowki.

2.Grzyby gotuj¢ do migkkosci.

3.Watrdbki obieram, myje i podsmazam wraz z podzielong na czastki 1 cebula, posypuje
majerankiem.

3.Butke namaczam w cieptym bulionie, gdy zmigknie odciskam ja.

4.W maszynce miele 2-3 razy odcedzone migsa wraz z marchewka, ugotowang cebula, watrobka
ugotowanymi grzybami oraz odcisni¢ta butkg. W tym momencie, po zmieleniu i doprawieniu
mozna doda¢ oliwki, $liwki lub orzeszki. Doprawiam solg, pieprzem, przeci$nigtym przez praske
czosnkiem, gatka muszkatolowa. Rozdzielam zéttka od bialek. Zottka dodaje do pasztetu, a biatka
ubijam z odrobing soli na sztywno i delikatnie mieszam z masg pasztetowa.

Jesli robie pasztet w cieScie, to:

Ciasto rozwatkowuje, cze$¢ odktadam, by potem przykry¢ wierzch, a reszta wyktadam dno i boki
foremki. Do foremki z ciastem, ktére nalezy naklu¢ widelcem, wtozy¢ mas¢ migsng 1 po
wyréwnaniu powierzchni przykry¢ odlozonym ciastem, tez je naklu¢, a brzegi zlepi¢. Wierzch
posmarowac roztrzepanym jajkiem. Pasztet piec w piekarniku nagrzanym do 180 st. C na zloty
kolor ok. 60 minut.

Jesli nie zamierzasz piec pasztetu w ciescie to:

Waska foremke smaruj¢ tluszczem, boki i dno wykladam cieniusienkimi plasterkami stoniny,
posypuje butka tarta. Wyktadam mas¢ miegsng, rozsmarowuje, doktadnie dociskam, wyréwnuje,
posypuje¢ butka tartg. Wstawiam do nagrzanego do180st.C piekarnika i pieke przez 1 godzing.
Zycze wszystkim czytelnikom wielu smakowitosci ale przede wszystkim wspanialego rodzinnego
czasu i bliskosci. Wesotych Swiat!
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