Domowa pasztetowa — przepis
na aksamitny ©pasztet =z
watrobki

Serce domowej pasztetowej tkwi w odpowiednim doborze mies.
Najlepsze rezultaty osigga sie taczac kilka rodzajoéw:

= Watrdébka wieprzowa lub drobiowa (30-40% sktadu) — nadaje
charakterystyczny smak i aksamitng konsystencje

- topatka wieprzowa (25-30%) - zapewnia soczystos¢ i
gtebie smaku
» Boczek (15-20%) — dostarcza ttuszczu niezbednego dla

kremowej tekstury
- Podgardle (10-15%) — wzbogaca smak i poprawia spoistosc
masy

Kluczem do sukcesu jest rdéwnowaga miedzy chudym miesem a
ttuszczem. Zbyt mata ilos¢ ttuszczu sprawi, ze pasztetowa
bedzie sucha, natomiast nadmiar uczyni jag zbyt ttusts.

Profesjonalna rada: Wgtrobke przed uzyciem namocz w mleku
przez 2-3 godziny, co znaczgco ztagodzi jej intensywny posmak
1 usunie goryczke.

Aromaty 1 konsystencja

Pasztetowa domowa wymaga starannie dobranych dodatkodw, ktodre
tworzg jej niepowtarzalny charakter:

Warzywa aromatyczne:

 Cebula (10-15% w stosunku do masy miesnej) — podsmazona
na masle

= Marchew (5-8%) — dodaje stodyczy i koloru

= Seler (3-5%) — pogtebia smak


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-homemade-pate-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-homemade-pate-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-homemade-pate-ingredients/

Przyprawy kluczowe dla klasycznego profilu:

 Majeranek (1-2 tyzki na kg masy) — podstawa aromatu

» Gatka muszkatotowa (1/2 *yzeczki) — nadaje wyrazistos¢

= Ziele angielskie i 1is¢ laurowy (do wywaru) — budujg
gtebie smaku

» Pieprz czarny Swiezo mielony — wedtug preferencji

Dla os6b na dietach specjalnych mozna przygotowal alternatywne
wersje:

» Bezglutenowa — z dodatkiem mgki ryzowej zamiast pszennej

- Lekkostrawna — z mniejsza ilo$cig ttuszczu, wiecej
drobiu zamiast wieprzowiny
- Watrobowa delikatna — z przewagg watrdébki drobiowej,

ktéra jest tagodniejsza w smaku

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji poétproduktdw
pasztetowych najwyzszej jakosci, wykorzystujgc tradycyjne
receptury i starannie wyselekcjonowane sktadniki, ktdre
pozwalajg na przygotowanie doskonatych wyrobéw w domowym
zaciszu.

Proces przygotowania domowe ]
pasztetowej krok po kroku

Przygotowanie i obrdbka sktadnikow

Domowa pasztetowa wymaga starannej selekcji mies o
zréznicowanej zawartosci ttuszczu. Najlepsze rezultaty
osiggniesz *aczac:

= 500 g watroby wieprzowej (oczyszczonej z bton)
= 400 g podgardla lub boczku

= 300 g topatki wieprzowej

= 200 g stoniny

Mieso nalezy doktadnie umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w kostke o



wymiarach okoto 3 cm. Wgtrobe warto namoczy¢ w mleku przez 2
godziny, co zneutralizuje charakterystyczng goryczke. Warzywa
(marchew, pietruszka, cebula) powinny by¢ obrane i pokrojone w
grubsze plastry.

Wskazowka eksperta: Dodanie 100 g wagtrdobki drobiowej do
wieprzowej nada pasztetowej delikatniejszy smak 1 jasniejszy
kolor.

Techniki gotowania i formowania

Proces gotowania rozpocznij od podsmazenia cebuli na ztoty
kolor na smalcu lub masle klarowanym. Nastepnie dodaj
pozostate miesa (oprécz watroby) i podsmazaj przez 10 minut.
Zalej wodg lub bulionem tak, aby sktadniki by*y catkowicie
zanurzone, dodaj 1is¢ laurowy, ziele angielskie, jatowiec i
gotuj na matym ogniu przez okoto 1,5 godziny.

Na 30 minut przed koncem gotowania dodaj watrobe — zbyt dtugie
gotowanie sprawi, ze stanie sie twarda i gorzka. Po ugotowaniu
odstaw catos¢ do wystudzenia.

Wystudzone sktadniki przepus$¢ przez maszynke do mielenia miesa
dwukrotnie — pierwszy raz przez sitko z wiekszymi otworami,
drugi raz przez sitko drobne. Do masy dodaj:

=2 jajka

= 100 ml $mietany 18%

= 2 tyzki butki tartej

» Przyprawy: sOl, pieprz, gatka muszkatotowa, majeranek

Mase wymieszaj doktadnie, przetdéz do formy keksowej wytozonej
papierem do pieczenia 1 piecz w temperaturze 180°C przez okoto
60 minut. Po upieczeniu pozostaw w formie do catkowitego
wystudzenia, a nastepnie przechowuj w loddéwce, gdzie
pasztetowa nabierze odpowiedniej konsystencji 1 smaku.

Domowg pasztetowa najlepiej podawa¢ na pieczywie z dodatkiem



chrzanu, musztardy lub zurawiny, pokrojong w cienkie plastry.



