Domowy pasztet z watrobki
indyczej - przepis krok po
kroku

Do przygotowania domowego pasztetu z watrobki indyczej
potrzebujesz nastepujgcych sktadnikow:

= 500 g Swiezej watrobki indyczej
= 200 g boczku wedzonego

» 2 Srednie cebule

= 2-3 zabki czosnku

=2 jajka

= 100 ml Smietany kreméwki (30%)
= 50 g masta

» 2 Xyzki butki tartej

=1 tyzka majeranku

» 1 tyzeczka suszonego tymianku
»1/2 *yzeczki gatki muszkatotowej
= S61 i pieprz do smaku

Wazne proporcje: Na kazde 500 g watrobki warto doda¢ oko%o
100-150 ml thuszczu (potgczenie masta i ttuszczu z boczku), co
zapewni odpowiedniag konsystencje i kremowos$¢ pasztetu.
Proporcja watrobki do boczku 5:2 gwarantuje idealny balans
smakowy .

Dobdr watrébki 1 dodatki
wzbogacajace smak

Watrobka indycza vs. drobiowa
Watrobka indycza wyréznia sie:

» Delikatniejszym smakiem niz watrdbka drobiowa (kurza)
- Mniejsza zawartoscia ttuszczu (o okoto 15-20%)
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= Jasniejszym kolorem po obrébce termicznej
= Wiekszg subtelnos$cig aromatu

Przy wyborze watrébki indyczej zwracaj uwage na:

= Jednolity, ciemnobrgzowy kolor bez przebarwien
= Gtadkg powierzchnie bez uszkodzen

- Swiezy zapach bez metalicznego posmaku

= Pochodzenie od sprawdzonych dostawcow

Najlepszg wagtrobke 1indyczg poznasz po elastycznej
konsystencji 1 blyszczgcej powierzchni. Unikaj produktéow z
zielonkawymi lub szarymi przebarwieniami, ktdre sSwiadczg o
nieswiezosci.

Dodatki wzbogacajace smak pasztetu:
Ziota 1 przyprawy:

= Lis¢ laurowy i ziele angielskie (do wstepnego gotowania)
= Rozmaryn Swiezy (1-2 gatazki)

= Szatwia (3-4 listki)

= Jatowiec (2-3 ziarna, rozdrobnione)

= Cognac lub Armagnac (30 ml) — dodaje szlachetnosci

Warzywa i owoce:

= Marchew (1 Srednia) — dodaje stodyczy

= Suszone morele (50 g) — wprowadzajg nute kwaskowosci

» Pistacje (gar$¢) — dodajag tekstury i koloru

= Suszone grzyby les$ne (10 g, namoczone) - pogtebiaja
umami

W naszych pasztetach w Multi Cook stosujemy wytacznie
naturalne sktadniki najwyzszej jakosci, bez konserwantow i
sztucznych dodatkéw, dbajgc o tradycyjny smak i odpowiednig
konsystencje naszych wyrobdw.



Krok po kroku proces przygotowania
pasztetu z watrdébki indyczej

Przygotowanie i obrébka watrobki

Podstawg doskonatego pasztetu jest odpowiednio przygotowana
wagtrébka indycza. Zacznij od doktadnego oczyszczenia surowca:

1. Usun wszystkie b*ony i naczynia krwionos$ne z watrébki,
uzywajac ostrego noza.

2. Pokréj watrdébke na mniejsze kawatki i namocz w mleku
przez 1-2 godziny, co pozwoli usunag¢ goryczke.

3. Po namoczeniu osusz watrdbke papierowym recznikiem.

Blanszowanie to opcjonalny krok, ktéry warto wykonaé, jesli
zalezy nam na delikatniejszym smaku:

Wrzu¢ pokrojong watrobke do wrzgcej, lekko osolonej wody na
2-3 minuty, nastepnie natychmiast przelej zimng wodg, aby
zatrzymac proces gotowania.

Prawidtowo przygotowana watrdébka powinna miec jednolity kolor
i by¢ pozbawiona nieprzyjemnego zapachu.

Technika smazenia i pleczenia

Smazenie watrébki z dodatkami to kluczowy etap budowania gtebi
smaku:

1. Na patelni rozgrzej masto klarowane i zeszklij drobno
posiekang cebule.

2. Dodaj watrébke i smaz na Srednim ogniu przez 5-7 minut,
mieszajac od czasu do czasu.

3. Pod koniec smazenia dodaj przyprawy: majeranek,
tymianek, gatke muszkatotowa, sél i pieprz.

4. Opcjonalnie wzbogac smak kieliszkiem koniaku lub porto.

Po ostygnieciu sktadnikdéw przystgp do mielenia:



1. Przepus¢ watrébke z cebula przez maszynke do miesa z
drobnym sitkiem (2-3 razy).

2. Dodaj rozmoczong w mleku butke, jajka i zmiksuj catos¢
na gtadka mase.

3. Dla uzyskania aksamitnej konsystencji przetrzyj mase
przez sito lub uzyj blendera.

Proces pieczenia:

1. Przet6z mase do formy wytozonej papierem do pieczenia.

2. Umies¢ forme w wiekszym naczyniu wypetnionym goracg woda
(kgpiel wodna).

3. Piecz w temperaturze 160°C przez okoto 60-75 minut.

4. SprawdZz gotowos¢ patyczkiem — powinien wychodzié suchy.

Po upieczeniu pozostaw pasztet do ostygniecia w formie,
nastepnie schtodz w loddéwce przez minimum 12 godzin. Gotowy
pasztet mozesz udekorowa¢ galaretkg z zelatyny i bulionu,
listkami Swiezych zi6* lub plastrami jajka. Najlepiej smakuje
podany z chrupigcg bagietkg i konfiturg z czerwonej cebuli.
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