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Pasztet pieczarkowy
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Przygotowanie

Krok 1
Cebule i czosnek drobno posiekaj. Pieczarki pokréj w kostke.

Krok 2

Na mocno rozgrzang patelnie wlej oliwe i wrzu¢ na nig potowe pieczarek. Po
chwili dorzu¢ reszte pieczarek. Chwilke podsmazaj, a nastepnie wrzu¢ cebule
oraz czosnek. Przypraw lubczykiem. Zeby pieczarki nie $ciemniaty dodaj
startg skoérke z pomaranczy oraz skrop sokiem z pomaranczy (pomarancze
nalezy wczesniej wyparzy¢ wrzatkiem by nie uwolnita goryczki). Catos¢
dopraw solg i pieprzem do smaku.

Krok 3

Cata gatke muszkatotowa zetrzyj na tarce o drobnych oczkach i wsyp do
pieczarek. Doktadnie wymieszaj. Wszystko wrzu¢ do blendera, dodaj Dip
Smietanowy i zmiksuj na gtadkg mase. Tak powstatg mase wlej do matych
foremek.

Krok 4

W rondelku powoli roztop masto taciate, a nastepnie wlej je na wierzch masy.

Udekoruj gatgzkami rozmarynu i wtéz do lodéwki na minimum 20 minut.

Krok 5
Chleb pokréj na kromki. Wyciggnij pasztet z lodéwki i posmaruj nim kanapki.
Ogodreczki konserwowe pokréj na plasterki i utéz na wierzchu. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

500 g brgzowych pieczarek

1 cebula

1 zgbek czosnku

1 pomarancza

Y2 tyzeczki lubczyku

2 tyzki oliwy

Y5 tyzeczki gatki muszkatotowe]

10 sztuk ogéreczkéw konserwowych

1 Dip Smietanowy z czosnkiem i ziotami
typu Creme Fraiche Mlekpol

15 kostki masta taciate
4 gatgzki rozmarynu
sol

pieprz

Dodakowo:

chleb
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