PASZTET RYBNY
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Porcja na 4 - 6 porcji
300g mrozonego szpinaku (cate liscie), 600 g filetéw z dorsza, 400 mli
Smietany, 2 biatka, sok z cytryny, sol, pieprz, 200 g filetow z tososia, 125 ml
bialego wytrawnego wina, 150 g kremowki, 50 g kawioru z pstraga,
szczypiorek do dekoracji

Szpinak rozmrazamy. Filety z dorsza kroimy w kostke, wktadamy do lodéwki na
30 minut, nastepnie miksujemy ze $mietang i biatkami i doprawiamy sokiem z
cytryny, solg i pieprzem. tososia kroimy w paski. Keksdwke wyktadamy folig
aluminiowg i uktadamy w niej warstwami mase rybna, szpinak, tososia, szpinak i
mase rybna. Przykrywamy folig aluminiowg i pieczemy w kapieli wodnej w
temperaturze 180 ° C przez godzine. Wino zagotowujemy, dodajemy kremowki,
doktadnie mieszamy i doprawiamy solg i pieprzem. Odktadamy nieco kawioru a
reszte dodajemy do sosu. Wystudzony pasztet kroimy w plastry, polewamy
sosem, obsypujemy kawiorem i szczypiorkiem.
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