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Pasztet z krélika z warzywami

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 15 min
Liczba porcji: 10-12

Czas gotowania: 60 min
Czas pieczenia: 60 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- koszyczek
- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac sktadniki: Tuszke krélika umy¢, przekroi¢ na mniejsze kawaiki
(nogi, skoki, comber).

280 g marchwi, 100 g pietruszki i 100 g selera obrad, pokroi¢ na mniejsze kawatki.
Wszystkie warzywa utozy¢ pojemniku do gotowania na parze.

4 zgbki czosnku obrac. 100 g cebuli obra¢, przekroi¢ jg na mniejsze kawatki.
160 g boczku pokroi¢ na mniejsze kawatki.
200 g watrébek drobiowych umy¢, oczysci¢ z bton, przekroi¢ na mniejsze kawatki .

1 butke podzieli¢ na mniejsze kawatki, wtozy¢ do miseczki, zala¢ 200 g wody. Po
namoczeniu butke odcisng¢ nadmiaru wody.

Krok 2 - Na dnie koszyczka utozy¢ w kolejnosci: 2 liscie laurowe, 5 ziaren ziela
angielskiego, 1300 g kawatkéw krélika.

Krok 3 - Do naczynia miksujgcego wla¢ 2,2 litra wody (2,2 kg), wsypac 1 tyzke soli.



Zamkna¢ pojemnikiem do gotowania na parze z warzywami, przykry¢ pojemnik.
Gotowac krélika i warzywa - temperatura 105°C, 60 minut, predkos¢ 1.

Krok 4 - Zdjg¢ pojemnik z warzywami, warzywa przestudzic.
Krok 5 - Za pomocg miarki wyjgc koszyczek, wyja¢ mieso krélika, ostudzic.

Krok 6 - Do koszyczka wtozy¢ przygotowang watrébke drobiowg, Koszyczek wiozy¢ do
wywaru, zamkna¢ pokrywa dzbanka z zamknietg zaslepka, sparzy¢ watrébke -
temperatura 100°C, 5 minut, predkos¢ 1.

Krok 7 - Za pomoca miarki wyjac koszyczek z watrébka, watrébke przestudzid.
Krok 8 - Wyla¢ zawartos¢ dzbanka, dzbanek umy¢.
Krok 9 - Mieso krdlika starannie oddzieli¢ od kosci.

Krok 10 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ 120 g pokrojonej cebuli i 3
zgbki czosnku. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, posiekac - czas 8 sekund, predkos¢ 6.

Krok 11 - Otworzy¢ pokrywe , za pomocg topatki zgarna¢ cebule ze scian naczynia.
Wilac¢ 30 g oleju, zamknac¢ pokrywe, otworzyc¢ zaslepke - zeszkli¢ cebule - temperatura
100°C, 5 minut, predkos¢ 1.

Krok 12 - Otworzy¢ pokrywe, do cebuli wiozy¢ 80 g boczku wedzonego pokrojonego w
nieduzg kostke, potowe sparzonej watrébki, potowe miesa z krélika oraz potowe
warzyw ugotowanych na parze, wbi¢ 3 jaja.

Krok 13 - Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, zmiksowac - czas 30
sekund, predkosc¢ 8.

Krok 14 - Otworzy¢ pokrywe, przetozy¢ mase do innego naczynia. Do dzbanka z
nozem wtozy¢ pozostate mieso, watrébke, warzywa, namoczong i odcisnietg kajzerke,
wbi¢ 2 jaja. Dodac 2 tyzki soli, 1 tyzeczke pieprzu i 1 tyzeczke gatki muszkatotowe;.
Zamkngc¢ pokrywe zamknietg zaslepka, zmiksowac - czas 30 sekund, predkos¢ 8.

Krok 15 - Otworzy¢ pokrywe, do masy dodac wczesniej zmiksowane mieso. Zamkna¢
pokrywe, wymiesza¢ mase - czas 1 minuta, predkosc¢ 5.

Krok 16 - Otworzy¢ pokrywe, sprébowac¢ mase, ewentualnie doprawi¢. Masa na
pasztet musi by¢ wyraznie stona i pikantna. Mozna tez doda¢ wiecej gaiki
muszkatotowe;.



Krok 17 - Prostokatng forme do pieczenia wysmarowac doktadnie olejem, wysypac
starannie butka tarta tak, aby nie byto nieposypanych fragmentéw.

Krok 18 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ mase do
przygotowanej formy. Wyréownac¢ powierzchnie, lekko ubi¢ mase w formie ( stukajac o
blat). Powierzchnie pasztetu posypac butka tarta.

Krok 19 - Pasztet wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp 180°C, piec okoto 1
godzine.

Krok 20 - Po upieczeniu wyjac¢ z formy, ostudzic.

Wskazdowki :

Forma musi by¢ doktadnie wysmarowana ttuszczem i wysypana butka tartg. Dzieki
temu pasztet po upieczeniu bez problemu powinien ,wyj$¢” z formy.

Mozna réwniez forme wytozy¢ aluminiowg folig do pieczenia i réwniez nasmarowac
olejem i wysypac butkg tarta.



