Pasztet domowy z indyka

Domowy Pasztet z Indyka z Zurawina

Delikatny, soczysty i aromatyczny — taki wtasnie jest domowy
pasztet z indyka. Ta klasyczna receptura z dodatkiem stodko-
kwasnej zurawiny tworzy wykwintne danie, ktdre zachwyci nawet
najbardziej wymagajgcych smakoszy. Idealnie krojong
konsystencje zawdziecza starannie dobranym sktadnikom i
tradycyjnej metodzie przygotowania.

Dla kogo?

Pasztet z indyka to propozycja dla osdéb cenigcych domowe
wyroby o wyrazistym smaku. Sprawdzi sie zaréwno dla mito$nikéw
klasycznej kuchni, jak i tych, ktdérzy preferujg lzejsze
alternatywy dla tradycyjnych pasztetéow wieprzowych. Indyk w
potagczeniu z watrdébka i aromatycznymi warzywami tworzy
harmonijng kompozycje, ktdora zadowoli cata rodzine.

Na jaka okazje?

Doskonaty na Swigteczny stot, rodzinne uroczystos$ci lub jako
element wystawnej kolacji. Réwnie dobrze sprawdzi sie jako
codzienny dodatek do $niadania czy kolacji. Przygotowany z
wyprzedzeniem bedzie niezastgpiony, gdy pojawig sie
niespodziewani go$cie — wystarczy wyjg¢ z lodéwki, pokroic i
poda¢ z pieczywenm.

Czy wiesz, ze?

Kluczem do idealnego pasztetu jest pieczenie w kapieli wodnej.
Wystarczy umiesci¢ forme z pasztetem w wiekszym naczyniu
wypeitnionym wodg, a efektem bedzie idealnie wilgotna
konsystencja. Pasztet mozna przechowywa¢ w loddéwce do kilku
dni, a nadmiar bez problemu zamrozié, tworzac zapas na ,cCzarng
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godzine”.

Dla urozmaicenia

Sprobuj doda¢ do pasztetu suszone morele zamiast zurawiny Llub
wzboga¢ smak tyzkag koniaku. Mozesz tez eksperymentowal z
ziotami — rozmaryn czy tymianek nadadzg pasztetowi nowy wymiar
smakowy. Podawaj z domowym chlebem, konfiturg z czerwonej
cebuli lub zurawinowym sosem.



