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Pasztet Warzywny z Indykiem

«

opakowanie (450 g) zupy jesienno-zimowej Hortex
300 g miesa z udzca indyka
2 szklanki ugotowanej kaszy jaglanej na sypko (okoto 15 dag suchej kaszy)
1 spora cebula
1 szklanka wody
4 tyzki oleju
3 tyzki masta orzechowego
3 tyzki ciemnego sosu sojowego
4 ziarna ziela angielskiego
4 liscie laurowe
1 tyzeczka stodkiej wedzonej papryki w proszku
1/2 tyzeczki suszonego lubczyku
1/3 tyzeczki $wiezo startej gatki muszkatotowe;
1/2 tyzeczki mielonego kminu
sol
$wiezo zmielony czarny pieprz

do foremki:
4 tyzki tartej butki
4 tyZzki oleju

Obrang cebule pokroj na drobng kostke.

Na duzej patelni rozgrzej olej, dodaj cebule i czesto mieszajac smaz przez 2 minuty,
az zacznie sie szklic.

Dodaj zupg jesienno-zimowa Hortex, ziele angielskie i liscie laurowe, wiej sos
sojowy oraz szklanke wody. Doprowadz do wrzenia, nastepnie gotuj na $rednim
ogniu, az ptyn prawie catkowicie odparuje, a warzywa bedg bardzo miekkie (nie
zapominaj o do$¢ czestym mieszaniu).

Ugotuj migso z indyka w osolonej wodzie.

Garnek z warzywami zestaw z ognia. Usun licie laurowe i ziele angielskie. Dodaj
masto orzechowe. migso i potowe kaszy jaglanej. Dopraw papryka w proszku,
lubczykiem, gatka i kminem oraz solg i pieprzem.

Wszystko zmiksuj na jednolita mase. Dodaj pozostatg kasze jaglang. Wszystko
doktadnie wymieszaj.

Mase przet6z do formy wysmarowanej olejem i wysypanej tarta butka - na dnie
foremki powinna by¢ jej gruba warstwa. Pasztet polej dwiema tyzkami oleju.

Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i zapiekaj przez 45 minut, az
wierzch bedzie tadnie przypieczony.

Wyjmij z piekarnika i odstaw na co najmniej kilka godzin (a najlepiej na catg noc) do
wystudzenia i stezenia.
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