PASZTET Z OZORKAMI WIEPRZOWYMI

Whpisany przez Dana
sobota, 24 lutego 2007 20:30 - Poprawiony sobota, 24 lutego 2007 20:48

2 peklowane ozorki wieprzowe, 700 g cieleciny lub chudej wieprzowiny, 250
g Swiezej stoniny, 2 jajka, 1 czerstwa kajzerka, sol, pieprz, 2 tyzeczki
tymianku, po 1 tyzeczce majeranku, czgbru i kolendry; Porcja ciasta
francuskiego;

GALARETA: 1l galarety z rosotu, 1/2 szklanki madery

Ugotowaé peklowane ozorki, pdki gorace zdjaé skére i pozostawié do
ostygniecia.

Cielecine wyzytowag, przepusci¢ 2 razy przez maszynke wraz ze swiezg stoning i
namoczong i odcisnietg kajzerkg. Dodac jajka, sol, pieprz, dobrze wyrobié.
Wysmarowac forme do pasztetu mastem i wylepi¢ ciastem. Wytozy¢ spdd i boki
formy farszem cielecym, utozyé w Srodku ozorki, dopetni¢ farszem. Wierzch formy
pokry¢ ciastem, udekorowac tadnie pocietymi paskami ciasta, zostawiajgc w
Srodku otwor w ksztatcie kominka, aby uchodzaca para nie zepsuta powierzchni.
Ciasto posmarowac rozmgconym jajkiem i przycisng¢ dobrze boki, aby nie
rozchodzito sie przy kantach formy.

Piec co najmniej 2 godziny w $rednio gorgcym piecu, uwazajac, aby poczatkowo
zapiekato sie ciasto francuskie, po czym przykry¢ je nattuszczonym pergaminem,
aby sie nie spalito. Dopieka¢ w rownomiernym cieple.

W po6t godziny po wyjeciu z pieca wlaé powoli przez gérny otwér niezbyt stong
galarete zmieszang z maderg lub podobnym w smaku winem. Pozostawic¢ na
15-24 godzin, aby dobrze stezato. Pieknie wygladaja gatazki
marynowanych winogron umieszczone na wierzchu i zalane
tezejaca galareta.

Podawac z ostrymi sosami.
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