
Domowy  pasztet  tradycyjny  –
przepis  na  idealną
konsystencję
Pasztet wieprzowy z wątróbką to kwintesencja polskiej tradycji
kulinarnej. Sekret doskonałego smaku tkwi w proporcji mięsa do
podrobów – najlepsze rezultaty osiąga się stosując 60% łopatki
wieprzowej  i  40%  świeżej  wątróbki.  Mięso  należy  wstępnie
podsmażyć z cebulą i czosnkiem, dodając liść laurowy i ziele
angielskie. Wątróbkę dodajemy na końcu procesu duszenia, by
zachowała delikatność. Masa powinna być dwukrotnie mielona –
najpierw  przez  sitko  o  większych  oczkach,  następnie  przez
drobniejsze.

Pasztet  drobiowy  z  ziołami  prowansalskimi  wyróżnia  się
lekkością i aromatem. Podstawą jest połączenie mięsa z udek
kurczaka  (70%)  z  wątróbkami  drobiowymi  (30%).  Kluczem  do
wyjątkowego smaku jest marynowanie mięsa przez noc w białym
winie z dodatkiem mieszanki ziół prowansalskich – tymianku,
rozmarynu, bazylii i majeranku. Przed pieczeniem warto dodać
suszone morele, które nadadzą subtelnej słodyczy.

Dla  miłośników  intensywnych  smaków,  pasztet  z  dziczyzny
stanowi prawdziwą ucztę. Łączymy w nim 50% mięsa z dzika lub
jelenia z 30% boczku i 20% wątróbki. Charakterystyczny smak
uzyskujemy dzięki dodatkom:

5-7 jagód jałowca rozgniecionych w moździerzu
2 łyżki świeżego tymianku
Kieliszek czerwonego wytrawnego wina
Szczypta gałki muszkatołowej

Alternatywy  i  kluczowe  składniki
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pasztetów
Wegetariański  pasztet  z  soczewicy  zyskuje  na  popularności
dzięki bogatemu smakowi i wartościom odżywczym. Podstawą jest
czerwona soczewica (250g) gotowana z warzywami korzeniowymi.
Po ugotowaniu dodajemy prażone orzechy włoskie (100g), które
nadają  kremowej  konsystencji  i  głębi  smakowej.  Całość
doprawiamy majerankiem, tymiankiem i odrobiną sosu sojowego,
który zastępuje umami obecne w mięsnych wersjach.

O jakości pasztetu decydują kluczowe składniki aromatyzujące:

Przyprawy  –  majeranek,  gałka  muszkatołowa  i  pieprz
ziołowy to podstawa każdego pasztetu
Tłuszcz  –  minimum  20%  zawartości  to  gwarancja
soczystości i odpowiedniej tekstury
Warzywa aromatyczne – podsmażona cebula, marchew i seler
nadają głębi smakowej
Dodatki  uszlachetniające  –  suszone  grzyby,  orzechy,
suszone owoce czy koniaki

W tradycyjnych przepisach proporcja mięsa do podrobów waha się
od 2:1 do 3:1, przy czym wątróbka powinna stanowić minimum 25%
całości, by zapewnić charakterystyczną kremowość i bogactwo
smaku. Nowoczesne wersje często zwiększają udział wątróbki do
40%, co intensyfikuje smak i poprawia konsystencję.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
wysokiej jakości pasztetów, wykorzystując tradycyjne receptury
i  najlepsze  składniki.  Nasze  wyroby  charakteryzują  się
doskonałym  smakiem  i  odpowiednią  konsystencją,  dzięki
starannie dobranym proporcjom składników i tradycyjnym metodom
produkcji.

Techniki  przygotowania  idealnego



pasztetu

Sekret odpowiedniego przygotowania mięsa
Podstawą  doskonałego  pasztetu  jest  właściwe  przygotowanie
mięsa  przed  pieczeniem.  Mięso  powinno  być  dokładnie
oczyszczone  z  błon  i  ścięgien,  co  zapobiega  nieprzyjemnej
twardości  gotowego  wyrobu.  Najlepsze  rezultaty  daje
marynowanie mięsa przez minimum 12 godzin w mieszance ziół,
wina i przypraw. Warto pamiętać o podsmażeniu wątróbki na
maśle  klarowanym  w  niskiej  temperaturze  (około  65°C),  co
zapewnia jej delikatność i eliminuje metaliczny posmak.

Proporcje mięsa w pasztecie decydują o jego charakterze –
tradycyjny polski pasztet zawiera około 60% mięsa wieprzowego,
20% wątróbki i 20% mięsa drobiowego, choć coraz popularniejsze
stają się wersje z dodatkiem dziczyzny.

Technika mielenia i pieczenia
Stopniowe mielenie składników to klucz do uzyskania idealnej
tekstury. Proces powinien przebiegać w trzech etapach:

Pierwsze mielenie na sitku o średnicy 8 mm1.
Drugie mielenie na sitku 4-5 mm2.
Ostatnie mielenie na najdrobniejszym sitku (2-3 mm)3.

Pieczenie w kąpieli wodnej (bain-marie) zapewnia równomierne
rozprowadzenie ciepła i chroni pasztet przed przesuszeniem.
Temperatura pieczenia powinna wynosić 160-170°C dla pasztetów
klasycznych  i  150°C  dla  delikatniejszych  wersji  z  większą
zawartością wątróbki. Czas pieczenia zależy od wielkości formy
– standardowa keksówka wymaga około 90 minut.

Profesjonalny  trik:  włóż  do  środka  pasztetu  termometr
kuchenny.  Idealnie  upieczony  pasztet  osiąga  temperaturę
wewnętrzną 72-75°C.



Po  upieczeniu  pasztet  powinien  dojrzewać  w  temperaturze
pokojowej przez 2 godziny, a następnie w lodówce przez minimum
24 godziny. Ten etap jest kluczowy dla rozwoju pełni smaku i
uzyskania odpowiedniej konsystencji umożliwiającej krojenie na
cienkie plastry.

Gotowy  pasztet  można  przechowywać  w  lodówce  do  5  dni,  a
zamrożony zachowuje świeżość nawet przez 3 miesiące. Przed
podaniem warto udekorować go galaretką z naturalnego wywaru,
pistacjami  lub  żurawiną,  co  nie  tylko  podnosi  walory
estetyczne,  ale  także  wzbogaca  smak.


