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Pasztet z miesa z rosotu

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 20 minut
Liczba porcji: okoto 12 plasterkéw
Czas gotowania: 64 minuty

Uzyte akcesoria :

- néz
- mieszadto

Przygotowanie :

1. W naczyniu miksujgcym zamontowac¢ néz. Umiesci¢ 70 g cebuli. Zatozy¢ pokrywe
z zamknietg zaslepka. Cebule posiekad. Czas 10 sekund, predkos¢ 5.

2. Zdjac pokrywe, wyjac¢ néz, zamontowac mieszadto. Wla¢ 40 g oleju. topatka
zgarnac cebule ze scianek naczynia. Zatozy¢ pokrywe z zamknieta zaslepka,
podsmazy¢ cebule. Temperatura 100°C, czas 3 minuty, predkosc¢ 1.

3. Zdja¢ pokrywe, wyja¢ mieszadto, ponownie zamontowa¢ néz w naczyniu
miksujgcym. Dodac¢ 400 g miesa rosotowego i 300 g warzyw z rosotu. Zatozy¢
pokrywe z zamknietg zaslepka, catos¢ posiekac. Czas 15 sekund, predkos¢ 4.

4. Zdjac¢ pokrywe, wbi¢ cate jajko, wsypac¢ 5 g soli, 5 g stodkiej mielonej papryki, pét
ptaskiej tyzeczki czarnego mielonego pieprzu i wla¢ 60 g rosotu. Zatozy¢ pokrywe
z zamknietg zaslepka. Catos¢ ponownie wymieszac. Czas 30 sekund, predkosc 4.

5. Zdjg¢ pokrywe. Forme keksowg dtugosci 20 cm wytozy¢ papierem do pieczenia.
Do formy wytozy¢ catg mase na pasztet, wyréwnac wierzch.

6. Pasztet piec w piekarniku nagrzanym do 180°C okoto 60 minut.

7. Upieczony pasztet wyjg¢ z piekarnika, wystudzi¢. Przestudzony pasztet
przechowywac w lodéwce.



Wskazéwki :

Uwazaj! forma po wyjeciu z piekarnika jest goraca!



