
Pasztet domowy z indyka

Domowy Pasztet z Indyka z Żurawiną
Delikatny, soczysty i aromatyczny – taki właśnie jest domowy
pasztet z indyka. Ta klasyczna receptura z dodatkiem słodko-
kwaśnej żurawiny tworzy wykwintne danie, które zachwyci nawet
najbardziej  wymagających  smakoszy.  Idealnie  krojoną
konsystencję  zawdzięcza  starannie  dobranym  składnikom  i
tradycyjnej metodzie przygotowania.

Dla kogo?
Pasztet  z  indyka  to  propozycja  dla  osób  ceniących  domowe
wyroby o wyrazistym smaku. Sprawdzi się zarówno dla miłośników
klasycznej  kuchni,  jak  i  tych,  którzy  preferują  lżejsze
alternatywy dla tradycyjnych pasztetów wieprzowych. Indyk w
połączeniu  z  wątróbką  i  aromatycznymi  warzywami  tworzy
harmonijną kompozycję, która zadowoli całą rodzinę.

Na jaką okazję?
Doskonały na świąteczny stół, rodzinne uroczystości lub jako
element wystawnej kolacji. Równie dobrze sprawdzi się jako
codzienny dodatek do śniadania czy kolacji. Przygotowany z
wyprzedzeniem  będzie  niezastąpiony,  gdy  pojawią  się
niespodziewani goście – wystarczy wyjąć z lodówki, pokroić i
podać z pieczywem.

Czy wiesz, że?
Kluczem do idealnego pasztetu jest pieczenie w kąpieli wodnej.
Wystarczy  umieścić  formę  z  pasztetem  w  większym  naczyniu
wypełnionym  wodą,  a  efektem  będzie  idealnie  wilgotna
konsystencja. Pasztet można przechowywać w lodówce do kilku
dni, a nadmiar bez problemu zamrozić, tworząc zapas na „czarną
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godzinę”.

Dla urozmaicenia
Spróbuj dodać do pasztetu suszone morele zamiast żurawiny lub
wzbogać  smak  łyżką  koniaku.  Możesz  też  eksperymentować  z
ziołami – rozmaryn czy tymianek nadadzą pasztetowi nowy wymiar
smakowy.  Podawaj  z  domowym  chlebem,  konfiturą  z  czerwonej
cebuli lub żurawinowym sosem.


