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Pasztet drobiowy, bez pieczenia
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Domowej roboty pasztet z drobiowego miesa w wersji bez pieczenia,
przygotowuje sie niezwykle fatwo. Mozna nim smarowac kanapki bez uzycia
masta. Jest niskokaloryczny, bo drobiowe mieso jest chudsze od wieprzowiny.
Samodzielne wykonanie pasztetu nie jest wcale trudne i nie zajmuje tak wiele
czasu, jak wydawac by sie mogto. Wiec warto sprébowac swych sit w kuchni.

Przygotowanie

Krok 1
Mieso gotujemy z wtoszczyzng, a gdy bedzie miekkie, wyjmujemy je z rosotu
razem z warzywami i osgczamy. Odstawiamy, by ostygto.

Krok 2
Na rozgrzanym oleju przesmazamy cebule, a gdy sie zeszkli doprawiamy do
smaku solg i pieprzem.

Krok 3

Przestudzone mieso drobiowe, blendujemy razem z ugotowanymi
warzywami, cebulg i ttuszczem pozostatym ze smazenia. Dodajemy do masy
masto i tyle Smietanki taciatej, by pasta nabrata gtadkiej, jednolitej
konsystencji.

Krok 4

Doprawiamy do smaku i przekladamy pasztet do stoiczkéw, ktdre szczelnie
zamykamy i wstawiamy do lodéwki. Paste na kanapce dekorujemy
posiekanymi ziotami.

Wskazowki

llos¢ masta i Smietanki taciatej, jakg dodamy do pasztetu, zalezy od naszych
indywidualnych upodoban.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja,
Oséb: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 kg miesa drobiowego bez kosci (moga
by¢ piersi i patki)

wtoszczyzna: marchewka, pietruszka,
plaster selerai 2 cm pora

2 cebule

Y kostki masta taciate

Y, szklanki Smietanki taciatej 12%
sol

pieprz

olej

listki ulubionych ziét do dekoracji np.
tymianek
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