PASZTET Z WEDZONYM LOSOSIEM
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Porcja na 4 porcje

0,5 kg filetow z tososia, 2 jajka, 0,5 | Smietany, peczek posiekanego
szczypiorku, 250 g wedzonego tososia, sol i pieprz.

Filety myjemy, osuszamy i kroimy w kawatki, mieszamy z jakami i wstawiamy do
lodoéwki. Gdy bedg juz mocno schtodzone - miksujemy na jednolitg mase.
Dodajemy takze schtodzong $mietane i doprawiamy solg i pieprzem, mieszamy.
Oddzielamy mniej wiecej 1/4 masy i dodajemy do niej szczypiorek. Keksdwke
wyktadamy plasterkami wedzonego tososia i napetniamy do potowy masg rybna.
Na blacie kuchennym uktadamy plaster wedzonego tososia (lub kilka ztozonych
razem mniejszych plasterkéw - grunt, zeby w sumie miaty dtugo$¢ keksowki),
naktadamy na niego mase rybng ze szczypiorkiem. Otulamy mase tososiem i taki
wateczek uktadamy na masie rybnej w kekséwce. Nastepnie wyktadamy reszte
masy rybnej (chodzi o to aby pasztet po upieczeniu i przekrojeniu w centrum miat
takie Sliczne, rézowe koteczko z zielonkawym srodkiem). Kekséwke przykrywamy
szczelnie folig aluminiowg i wstawiamy do wiekszej keksdéwki wypetnionej do 1/3
wysokosci wodg. Cato$¢ wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury
170 ° C na ok. 60 minut. Upieczony pasztet studzimy w temperaturze pokojowej,
ostroznie wyjmujemy z kekséwki, owijamy folig spozywczg i wstawiamy na 3-4
godziny do lodéwki. Podajemy pokrojony w plastry i polany $mietana.

wg Herbatki - przepis z sieci



mailto:b_moryl@dv.com.pl

