PASZTET Z KROLIKA
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Mieso z krélika, 750 g podgardla wieprzowego, 100 g watrobki cielecej, 5-6
suszonych grzybéw, 1/2 selera, 1 srednia cebula, 4 jajka, sol, pieprz, 1/4
lyzeczki mielonego jatowca, 1 tyzeczka gatki muszkatotowej

NA MARYNATE : 1 szklanka biatego wytrawnego wina (lub szklanka octu
winnego), po 5-6 ziarenek pieprzu, ziela angielskiego i jalowca, cebula;

DO FORMY: tyzka masta, 2 tyzki tartej butki

Ugotowaé marynate i na 5-6 dni zamarynowa¢ krélika, codziennie przewracajac
mi€soO.

Namoczone grzyby ugotowac. Wyjete z marynaty i osuszone migso natrzec
zmielonym jatowcem, utozy¢ w rondlu, doda¢ podgardle, seler i cebule. Zala¢
wywarem z grzybow (razem z grzybami) oraz przelang przez sito marynatg. Dusic
pod przykryciem ok. 90 minut. Na 20 minut przed koncem duszenia dodac
watrobke. Zostawi¢ do ostygniecia. Z ostudzonego miesa wybra¢ kosci, a mieso i
wszystkie pozostate sktadniki przepusci¢ 2 razy przez maszynke. Wbic jajka,
dodac sdl, pieprz, gatke, doktadnie wymieszac.

Wysmarowang mastem forme posypac tartg butka, wypetni¢ szczelnie migsem.
Wstawié do nagrzanego piekarnika. Piec ok. 40 minut w Srednio gorgcym
piekarniku lub ugotowaé na parze. Wyjac z formy po ostygnieciu.

Podawac na zimno z ostrymi sosami.
wg Hanny Szymanderskiej




