WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Pasztet na dwa sposoby

istoria przyrzadzania pasztetow siega starozytnego Rzymu. Jednakze najswietniejszy ich rozwoj miat
miejsce w sredniowiecznej Francji, a wydany przez Ludwika XIV edykt krolewski okreslat reguty wy-
pieku pasztetdw oraz obowigzki specjalnych kucharzy — pasztetnikow, ktérzy najlepsze swoje wyroby de-
dykowali znanym osobistosciom. Za szczegodlnie reprezentacyjny m.in. w XVII wieku uchodzit pasztet a la

Mazarin, przygotowany na czes¢ kardynata Mazarina.

Takze w kuchni staropolskiej pasztety majg swa piekng karte. W patacach i zamoznych dworach zatrud-
niano owych francuskich fachowcoéw wyczarowujgcych prawdziwe cuda, czesto olbrzymich rozmiarow,
bogato zdobione, z najrozniejszych migs, a najchetniej z dziczyzny. Pieczone w ciescie i bez ciasta, aroma-
tyzowane winem, korzennymi przyprawami, z dodatkiem szlachetnych grzybow oraz warzyw, uswietniaty
stoty wielu uczt. Wspotczesne tego rodzaju wyroby sg skromniejszg reprezentacjg dawnych, a te przygo-
towane w domu zapewne urozmaicg nasze menu i zadowolong nawet najbardziej wybredne podniebienia.

B Pasztet luksusowy

Sktadniki: 50 dag karkowki, 20 dag boczku, 50 dag wo-
towiny, 15 dag watrobki cielecej (lub z indyka), 3 tyz-
ki smalcu, 3 jajka, 2 czerstwe kajzerki, 2 cebule, tyzka
koniaku, 2 dag suszonych kapeluszy borowikow, sol,
pieprz, gatka muszkatotowa, imbir, kawatek stoniny, tar-
ta butka do formy

» Namoczone grzyby gotujemy do miekkosci z ob-
rang cebulg. Miesa ptuczemy, osuszamy, kroimy
w kawatki. Na rozgrzanym smalcu podsmazamy
z cebuly, podlewamy wodg i dusimy do miekkosci
na matym ptomieniu pod przykryciem. Gdy mie-
so bedzie miekkie, odcedzamy, odstawiamy do
ostudzenia.

« W 1/2 szklanki sosu powstatego w czasie dusze-
nia moczymy kajzerke, drugg buteczke moczy-
my w wywarze z gotowania grzybow. Wyptukang
i obrang z bton watrébke kroimy w paski.

» Mieso, surowga watrobe, cebule z gotowania grzy-
bow, namoczone i odcisniete butki przepuszcza-
my trzykrotnie przez maszynke do mielenia mie-
sa. Dodajemy sol, pieprz, gatke muszkatotowsa,
imbir, koniak, reszte sosu z duszenia mies i 3 tyzki
wywaru z grzybow, wbijamy jajka. Wszystko mie-
szamy na jednolita mase. Na koniec dodajemy
pokrojone w paseczki grzyby.

I Szybki pasztet domowy

Sktadniki: 50 dag gotowanej topatki, 25 dag ttustego,
gotowanego boczku, 20 dag watrobki z drobiu, wtosz-
czyzna z rosotu, 2 duze cebule, 2 tyzki tartej butki,
2 jajka, sol, pieprz, ostra mielona papryka, ttuszcz do
wysmarowania formy, tarta butka do posypania formy,
oliwa z oliwek

» Na rozgrzanej oliwie z oliwek podsmazamy posie-
kang cebule. Gdy sie zeszkli, odsuwamy na boki.
Na ttuszcz wktadamy pokrojone watrobki drobio-
we i, czesto mieszajgc, podsmazamy razem przez
kilka minut. Catos¢ odstawiamy do wychtodzenia.

» Przez maszynke do miesa przepuszczamy dwu-
krotnie jarzyny z rosotu, ugotowane mieso
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» Wnetrze podtuznej formy smarujemy smalcem,
oproszamy tartg butkg. Na dnie uktadamy sko-
Snie cienkie (wazne!) paseczki stoniny, naktadamy
mase, wyrownujemy powierzchnie. Wstawiamy
do piekarnika nagrzanego do 170-180°C i pie-
czemy przez 80 minut lub nieco dtuzej (w zalez-
nosci od wysokosci pasztetu).

Po przechtodzeniu, ale jeszcze ciepty, wyjmujemy
z foremki. Dobrze wychtodzony przed podaniem
kroimy w plastry. Podajemy przybrany boréwkami
z dodatkiem pikantnych sosow.

i pokrojony w kawatki gotowany boczek, zasma-
zong watrobke z cebula.

« Do masy dodajemy jajka, tartg butke, przyprawy.
Przektadamy do przygotowanej formy i wstawia-
my na 1 godzine do nagrzanego do temperatury
200°C piekarnika.

Podajemy na zimno lub na gorgco z dodatkiem
ostrych sosow i pieczywa.
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