PASZTET Z KREWETKAMI

Whpisany przez Dana
sobota, 24 lutego 2007 21:49 -

Porcja na 4 porcje 0,5 kg filetdw z wattusza, sél, pieprz, 2 jajka, 500 g
smietany kremowki, starta skorka i sok z limetki, gatka muszkatotowa, 120 g
rzezuchy wodnej (jak dodamy szpinaku tez sie nic nie stanie), 8 obranych
obgotowanych krewetek gambas (tych wielkich), masto do posmarowania
formy, 4-5 tyzek bitej Smietany

Filety ptuczemy i osuszamy, kroimy w kostke, oprészamy solg i pieprzem i
miksujemy z jajkami. Do masy dodajemy Smietane, mieszamy i przecieramy przez
sito. Przektadamy do metalowej miski, dodajemy startg skérke i tyzke soku z
limetki i szczypte gatki. Mieszamy i odstawiamy do loddwki. Listki rzezuchy
odrywamy od todyzek, blanszujemy, przelewamy zimng wodg. Krewetki
skrapiamy sokiem z limetki. Podtuzng kamionkowg forme wysmarowujemy
masetkiem. Do masy rybnej dodajemy bitg Smietane i delikatnie mieszamy.
Potowe masy przektadamy do formy i na catej dtugosci robimy mate zagtebienie.
Wktadamy w nie potowe porcji rzezuchy, na to uktadamy krewetki i reszte
rzezuchy, przykrywamy resztg masy. Trzymamy w kapieli wodnej w temperaturze
110°C przez 90 minut. Podajemy ze sosem smietanowo - kawiorowym (to dla
tych, ktérzy lubig wydawac catg pensje na jedzenie :-)

wg Herbatki - przepis z sieci
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