Pasztet drobiowy

" Skfadniki:

3 podwadjne filety z kurczaka
500 g watrobek drobiowych
200 g wedzonego boczku w cienkich plastrach
200 ml gestej Smietany

1 szklanka czerwonego wina
4 szalotki

4 jajka

1 butka kajzerka

2 zgbki czosnku

2 tyzki oleju

2 tyzki posiekanych pistacji
2 tyzki buftki tartej

% tyzeczki tymianku

% tyzeczki czabru

kilka lisci laurowych

sol, pieprz

Wykonanie:
1. Mieso pokréj na kawatki. Szalotki obierz i posiekaj. Kajzerke namocz w $mietanie i wraz

z miesem, cebulkami i czosnkiem zmiel dwukrotnie w maszynce do miesa. Dodaj 2 jajka,
butke tartg, sél, pieprz i pistacje — doktadnie wymieszaj.

2. Watrébki podsmaz na oleju. Posyp je tymiankiem i czgbrem, zalej czerwonym winem
i du$ 15 minut. Wystudz, zmiel w maszynce i potacz z 2 jajkami, dodaj sdl, pieprz i wyrdb
mase.

3. Spad i boki formy wytdz plastrami boczku. Przetéz potowe jasnej masy, a na nig mase
z watrébki

i pozostatg mase jasng. Wyréwnaj wierzch, przykryj plastrami boczku. Udekoruj lisémi
laurowymi.

4. Nalezy piec 50 minut w temperaturze 180°C.



