PASZTET Z CIELECINY
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PASZTET: 2 kg cieleciny od combra (bez kosci), 2 kg Swiezej stoniny, 250 g
chudej gotowanej szynki, 2-3 grubsze plastry surowej szynki, 1/2 szklanki
biatego wina, 2 tyzeczki posiekanej natki pietruszki i tymianku, ziele
angielskie, sol, pieprz, gatka muszkatotowa, masto do formy;

porcja ciasta francuskiego
GALARETA: 1 1/2 galarety rosotowej, 1/2 szklanki madery
Cielecine oczyscié z bton, wybra¢ najdelikatniejsze czesci i pokraja¢ w grube
plastry. Reszte miesa przepuséci¢ przez maszynke wraz z takg sama iloécig
stoniny. Wymieszaé¢ doktadnie, doda¢ pokrojong drobno szynke. Uciera¢ w misce
watkiem, dosypujac ziele angielskie, sél, pieprz, gatke muszkatotowg do smaku.
Osobno naszpikowac przygotowane uprzednio plastry cieleciny stoning maczang
w soli i pieprzu oraz paskami surowej szynki. Witozy¢ do rondla z 14 dkg
roztopionej stoniny. Dusi¢ na wolnym ogniu przez kilka minut, posoli¢, wla¢ wino,
a gdy wsigknie w migso, odstawi¢ i ostudzi¢. Nastepnie dorzuci¢ 30 dkg krotko
gotowanej stoniny pokrojonej w kostke, dodaé natke pietruszki i tymianek.
Wysmarowac forme do pasztetu mastem i wylepié ciastem. Wytozy¢ spdd i boki
formy farszem cielecym, utozyé w srodku naszpikowane i podduszone plastry
cieleciny , przemieszane z kostkami stoniny, przektadac¢ na przemian farszem.
Wierzch formy pokry¢ ciastem, udekorowac tadnie pocietymi paskami ciasta,
zostawiajac w srodku otwoér 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 przykryC je nattuszczonym pergaminem,
aby sie nie spalito. Dopieka¢ w rownomiernym cieple.

W pét godziny po wyjeciu z pieca wlac powoli przez goérny otwér niezbyt stong
galarete zmieszang z maderg lub podobnym w smaku winem. Pozostawi¢ na
15-24 godzin, aby dobrze stezato.

Podawac przybrany peczkami zieleniny. Osobno podac¢ sosy: tatarski,
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