Domowy pasztet tradycyjny -
przepis na idealna
konsystencje

Pasztet wieprzowy z watrébka to kwintesencja polskiej tradycji
kulinarnej. Sekret doskonatego smaku tkwi w proporcji miesa do
podrobéw — najlepsze rezultaty osigga sie stosujgc 60% %topatki
wieprzowej 1 40% Swiezej watrobki. Mieso nalezy wstepnie
podsmazy¢ z cebula i czosnkiem, dodajgc 1is$¢ laurowy i ziele
angielskie. Watrdébke dodajemy na koncu procesu duszenia, by
zachowata delikatnos¢. Masa powinna by¢ dwukrotnie mielona —
najpierw przez sitko o wiekszych oczkach, nastepnie przez
drobniejsze.

Pasztet drobiowy 2z ziotami prowansalskimi wyrdéznia sie
lekkoScig i aromatem. Podstawg jest potaczenie miesa z udek
kurczaka (70%) z watrdébkami drobiowymi (30%). Kluczem do
wyjatkowego smaku jest marynowanie miesa przez noc w biatym
winie z dodatkiem mieszanki zidét prowansalskich — tymianku,
rozmarynu, bazylii i majeranku. Przed pieczeniem warto doda¢
suszone morele, ktdre nadadza subtelnej stodyczy.

Dla mitos$nikéw intensywnych smakéw, pasztet z dziczyzny
stanowli prawdziwg uczte. ktgczymy w nim 50% miesa z dzika lub
jelenia z 30% boczku i 20% watrébki. Charakterystyczny smak
uzyskujemy dzieki dodatkom:

= 5-7 jagdd jatowca rozgniecionych w mozdzierzu
» 2 tyzki Swiezego tymianku

» Kieliszek czerwonego wytrawnego wina

= Szczypta gatki muszkatotowej

Alternatywy 1 kluczowe sktadniki
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pasztetow

Wegetarianski pasztet z soczewicy zyskuje na popularnosci
dzieki bogatemu smakowi i wartosciom odzywczym. Podstawg jest
czerwona soczewica (250g) gotowana z warzywami korzeniowymi.
Po ugotowaniu dodajemy prazone orzechy wtoskie (100g), ktodre
nadajg kremowej konsystencji i gtebi smakowej. Catos¢
doprawiamy majerankiem, tymiankiem i odrobing sosu sojowego,
ktéry zastepuje umami obecne w miesnych wersjach.

0 jako$ci pasztetu decydujg kluczowe sktadniki aromatyzujace:

 Przyprawy — majeranek, gatka muszkatotlowa i pieprz
ziotowy to podstawa kazdego pasztetu
= Ttuszcz — minimum 20% zawartosci to gwarancja

soczystosci i odpowiedniej tekstury

- Warzywa aromatyczne — podsmazona cebula, marchew i seler
nadajg gtebi smakowej

- Dodatki uszlachetniajgce - suszone grzyby, orzechy,
suszone owoce czy koniaki

W tradycyjnych przepisach proporcja miesa do podrobdéw waha sie
od 2:1 do 3:1, przy czym watrébka powinna stanowié¢ minimum 25%
catosci, by zapewni¢ charakterystyczng kremowo$¢ i bogactwo
smaku. Nowoczesne wersje czesto zwiekszajag udziat watrdobki do
40%, co intensyfikuje smak i poprawia konsystencje.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci pasztetédw, wykorzystujgc tradycyjne receptury
i najlepsze sktadniki. Nasze wyroby charakteryzujg sie
doskonatym smakiem 1 odpowiednig konsystencja, dzieki
starannie dobranym proporcjom sktadnikdéw i tradycyjnym metodom
produkcji.

Techniki przygotowania idealnego



pasztetu

Sekret odpowiedniego przygotowania miesa

Podstawg doskonatego pasztetu jest wtasciwe przygotowanie
miesa przed pieczeniem. Mieso powinno by¢ doktadnie
oczyszczone z bton i Sciegien, co zapobiega nieprzyjemnej
twardosci gotowego wyrobu. Najlepsze rezultaty daje
marynowanie miesa przez minimum 12 godzin w mieszance zié%,
wina 1 przypraw. Warto pamieta¢ o podsmazeniu watrdbki na
masle klarowanym w niskiej temperaturze (okoto 65°C), co
zapewnia jej delikatnos$¢ i eliminuje metaliczny posmak.

Proporcje miesa w pasztecie decydujg o jego charakterze -
tradycyjny polski pasztet zawiera okoto 60% miesa wieprzowego,
20% wagtrébki i 20% miesa drobiowego, cho¢ coraz popularniejsze
stajg sie wersje z dodatkiem dziczyzny.

Technika mielenia i pieczenia

Stopniowe mielenie sktadnikow to klucz do uzyskania idealnej
tekstury. Proces powinien przebiega¢ w trzech etapach:

1. Pierwsze mielenie na sitku o $rednicy 8 mm
2. Drugie mielenie na sitku 4-5 mm
3. Ostatnie mielenie na najdrobniejszym sitku (2-3 mm)

Pieczenie w kapieli wodnej (bain-marie) zapewnia réwnomierne
rozprowadzenie ciepta i chroni pasztet przed przesuszeniem.
Temperatura pieczenia powinna wynosi¢ 160-170°C dla pasztetéw
klasycznych i 150°C dla delikatniejszych wersji z wieksza
zawartoscia watrobki. Czas pieczenia zalezy od wielkos$ci formy
— standardowa kekséwka wymaga okoto 90 minut.

Profesjonalny trik: wtoéz do Srodka pasztetu termometr
kuchenny. Idealnie upieczony pasztet osigga temperature
wewnetrzng 72-75°C.



Po upieczeniu pasztet powinien dojrzewa¢ w temperaturze
pokojowej przez 2 godziny, a nastepnie w loddéwce przez minimum
24 godziny. Ten etap jest kluczowy dla rozwoju peini smaku 1
uzyskania odpowiedniej konsystencji umozliwiajgcej krojenie na
cienkie plastry.

Gotowy pasztet mozna przechowywa¢ w lodéwce do 5 dni, a
zamrozony zachowuje Swiezos¢ nawet przez 3 miesigce. Przed
podaniem warto udekorowa¢ go galaretka z naturalnego wywaru,
pistacjami lub zurawing, co nie tylko podnosi walory
estetyczne, ale takze wzbogaca smak.



