Pasztet z krdolika. Klasyka na
Wielkanoc

Pasztet z krélika z chrzanem czy sosem zurawinowym to
klasyczne danie na Wielkanoc. Gdy zbierzesz juz najwazniejsze
sktadniki tego rozptywajgcego sie w ustach pasztetu, wystarczy
przepusci¢ je przez maszynke. Zachwyty przy stole masz
gwarantowane.

Pasztet z krdlika - sktadniki 1
przygotowanie

przod i podroby z krélika
30 dag boczku lub wieprzowego podgardla
20 dag watrébki wieprzowej
2-3 suszone grzyby

1 $rednia cebula

liscie laurowe

pieprz czarny

olej

3 jajka

gatka muszkatotowa

masto

butki kajzerki

butka tarta

1. Do gtebokiego garnka w6z krélika, podroby i podgardle.

2. Dodaj grzyby, liscie laurowe (2-3), pieprz w ziarnach.
Zalej wodg i gotuj do miekkosci.

3. Pod koniec gotowania, gdy widelec juz bedzie miekko
wchodzit w mieso, dotdéz watrdébke i dus jeszcze przez
chwile.

4. Wytgcz palnik i wyjmij miesa do ostygniecia. Chtodne
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mieso oddziel od kosci.

5. W wywarze z gotowania krdélika namocz butki kajzerki, a
nastepnie mocno odcisnij.

6. Mieso, boczek/podgardle, cebulke i pieczywo przepus¢ dwa
razy przez maszynke do mielenia miesa.

7. Przypraw mieszanke i wbij jajka. Dodaj 2 *yzki oleju i
wyrob ciasto, az bedzie l$nito.

8. Przet6z mase do formy wysmarowanej mastem i posypanej
butkg tartga.

9. Piecz pasztet przez godzine w temperaturze 180 st. C.

10. Rozpus¢ w rondelku jeszcze 1/4 kostki masta i wylej na
pasztet. Postaw do wystygniecia.

Pasztet z krolika - najwazniejsze
zasady

A oto kilka dodatkowych trikéw, dzieki ktorym twdj pasztet nie
wyjdzie suchy 1 jeszcze piekniej bedzie prezentowat sie na
stole:

Wyt6z forme plastrami boczku — uktadaj je zardéwno na spodzie
formy, jak 1 na wierzchu pasztetu. Rozpuszczajacy sie podczas
pieczenia ttuszcz zapobiegnie wysuszeniu i zapewni soczystosc.

Alternatywnie mozesz uzy¢ stoniny — pokrdéj jag cienko i
wykorzystaj tak samo jak boczek.

Zabezpiecz warstwa masta — po upieczeniu i ostudzeniu zalej
wierzch pasztetu roztopionym mastem, ktdére utworzy ochronng
warstwe uszczelniajacq.

Zastepniki watrébki wieprzowej — mozesz uzy¢ watrébki z
kurczaka lub indyka.

Dodaj karczek dla wzbogacenia smaku - kawatek mielonego
karczku wieprzowego poprawi teksture i smak.

Termin przydatnosSci - po otwarciu pasztet nalezy spozy¢ w
ciggu 7 dni, przechowujac go w loddwce.



Smacznego!



