TERRINE Z LtOSOSIEM
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M¢j obraz terrynki z fososiem czyli pasztet z ryby na 6 porcji
250 g filetow z tososia, 250 g filetow ze szczupaka morskiego lub wattusza,
sok z 1 cytryny, 3 biatka, sol, pieprz, gatka muszkatotowa, 320 g kremowki,
250 g szpinaku, tyzka masta, 250 g czerstwego biatego pieczywa (butka
paryska np.), 3 jajka, 1 peczek szczypiorku, 4 gatazki estragonu, peczek
natki pietruszki, kilka gatazek koperku
Schtodzone filety ptuczemy pod biezacg woda, osuszamy i skrapiamy cytryna.
tososia i szczupaka miksujemy (kazdego osobno). Do kazdego rodzaju ryby
dodajemy po 1 biatku. Doprawiamy solg, pieprzem i gatkg muszkatotowg. Do
kazdej masy dajemy po 100 g $mietany i delikatnie mieszamy. Obie masy
wstawiamy do loddwki. Szpinak podduszamy na masle, odciskamy ze soku i
studzimy. Miksujemy z pozostatym biatkiem, 100 g Smietany i doprawiamy solg i
pieprzem. Z butki paryskiej usuwamy skoérke, rozkruszamy, dodajemy jajka i
mieszamy doktadnie. Dodajemy posiekany szczypiorek, estragon i pietruszke
(bez todyzek) i reszte Smietany - doktadnie mieszamy. Na dno kamionkowe;
formy - keksdwki ktadziemy koperek a nastepnie rozktadamy na przemian
warstwy masy ze szczupaka, szpinak, mase z tososia, mase chlebowg - do
wyczerpania sktadnikow. Forme przykrywamy folig aluminiowg i trzymamy w
kapieli wodnej w piekarniku o temperaturze 180 ° C przez ok. 90 minut.
Gotowy kroimy na plastry nozem-pitkg (nie przyciskajgc mocno pasztetu).
Mozna wyprébowaé rézne warianty smakowe tego pasztetu, uzywajac np. filetéw
z sandacza i szczupaka stodkowodnego i do masy dodajac kilka tyzek wermutu,
do zi6t dodajac jeszcze bazylie i trybulke, wyktadajgc forme boczkiem i pomiedzy
warstwy wktadajac cate kawatki tososia.
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