PASZTET Z KUREK
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Nazbieratam petne wiadro kurek. Po oczyszczeniu byta ich ogromna gora.
Zrobitam sos, czesSc¢ sparzytam i zamrozitam, a z czesci zrobitam pasztet. Mysle,
zZe kazde jedrne grzyby by sie nadawaty.

2 litry oczyszczonych i pokrojonych w kawatki kurek, 3 jajka, rozdzielone, 6
plasterkéw boczku, 2 tyzki posiekanej pietruszki, 1-2 tyzeczki mielonego
pieprzu (do smaku), 1 tyzeczka soli, 2 tyzki masta, 3 tyzki maki,C
3 tyzki suchej tartej bulki, 2 tyzki Smietany, ptat ciasta drozdzowego
(stonego)

Zrobi¢ drozdzowe ciasto, rozwatkowac na p6t cm grubosci, posmarowac
jednym biatkiem. Ciastem wytozy¢ keksowke. Kurki podsmazy¢ na masle,
dodac przyprawy i pietruszke, przepuscic¢ przez maszynke do mielenia migsa
wraz z 3 plastrami boczku. W misce dodac¢ zo6ttka, make, Smietane, wymieszaé
doktadnie. UbiC pozostate biatka i delikatnie wymieszac z masa grzybowa,
przetozy¢ do keksdwki na surowe drozdzowe ciasto (ktére w miedzyczasie troche
spuchto). Wygtadzi¢ wierzch, pokry¢ 3 plastrami boczku. Zakry¢ folig. Wstawi¢ do
goracego pieca, 160°C/325°F. Zapiekac¢ 45 minut, zdja¢ folie, piec nastepne
15-30 minut, uwazaé, zeby ciasto sie nie spalito.

Po wystygnieciu wyjaé z formy, kroi¢ w plastry ostrym nozem.
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