Pasztet na parze - przepis Ewy Smiech

Skladniki
1. - przodek zajaca lub krélika ok. 1 kg
2. - 30 dag ttustej wieprzowiny

3. - 20 dag boczku

4. - watroba z zajaca

5.- 1 butka

6. - 4 suszone grzyby, marchewka, pietruszka, cebula,

sOl, majeranek, gatka muszkatolowa, butka tarta.

Sposéb przyrzadzania:

Wieprzowing, grzyby, zajaca gotowa¢ do migkkosci. W potowie gotowania mig¢sa wrzuci¢
boczek, watrobg 1 warzywa, posoli€.

Nastegpnie obra¢ migso z kosci i wszystko wraz z namoczona butka zmieli¢ 3 razy.

Ddac przyprawy, jajka i wyrobi¢ doktadnie.

Wtozy¢ do miski (20 cm) wysmarowac tluszczem, posypac bulka tarta, postawi¢ na naczyniu
z woda lub np. z groch6éwka, przykry¢ szczelnie i gotowac na parze ok. 1,5 godziny.
Wyjmowac po ostygnigciu. (Jesli pasztet nie chce wyj$¢ z miski, postawi¢ chwilke na gorace;j
wodzie).

Podawac z chrzanem lub kiszonym ogérkiem.



