PASZTET Z SOCZEWICY
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1 szklanka soczewicy, 1 szklanka soi, 3 cebule (300 g), 2 jajka, 1/2 szklanki
butki tartej, 3 zabki czosnku, 4 tyzki masta, 1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej,
sol, pieprz ziotowy;

Soczewice i soje (kazdg osobno) przebra¢, umy¢, namoczy¢ na noc, a nastepnie
odla¢ wode, w ktorej sie moczyty, zala¢ wrzatkiem i ugotowacé do miekkosci,
osgczycC. Cebule obrac, posiekac, usmazy¢ na 2 tyzkach masta, ostudzi¢. Zmieli¢
soczewice, soje i cebule. Czosnek posiekac i rozetrze¢ z sola, odtozy¢ 1/3 i
wymieszac z 1 tyzkg masta. Do masy cebulowo-fasolowej dodac¢ czosnek roztarty
z solg, butke tarta, jajka i gatke muszkatotowa, doprawié solg oraz pieprzem i
dobrze wymieszac.

Keksdwke wysmarowac¢ mastem czosnkowym i napetni¢ przygotowang masg. Na
wierzch potozy¢ widrki pozostatego masta. Pasztet skropi¢ 2 tyzkami wody,
przykry¢ folig aluminiowa, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180°¢Ci
piec okoto 1 godz.

Podawac¢ na zimno z ostrym sosem chrzanowy, éwikig lub na goraco z
ziemniakami i mizeria.
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