pasztet

~ Pasztet
Swieza ceb
Mieko w proszku
29 AROMIX Nussa- |
roma (aromat

orzechowy)
50g Pistacje
GALARETA
1l woda
0,51 grzane wino
250 Teagel V1
30g cukier
600g czerwone bo-
réwki
TECHNOLOGIA
PRODUKCJI
Caty materiat oprécz wa-
troby i rozdrobnionej

w wilku wieprzowiny kl. llI
sparzyc¢. throbe, rozdrob-

Nakiadaé w odpowlednie formy kamlonkowe garn-
ki lub inne pojemniki, wytozone plasterkami bocz-
ku grubosci 3 mm, do wysokosci ok. 1cm ponizej
krawedzi.

Zapiekaé w gorgcym powietrzu w temperaturze
90°C do temperatury wewnatrz 75°C.

Zostawi¢ na noc w chtodni do wystudzenia.
Zagotowa¢ wode i grzane wino, dodaé¢ Teagel V1, cukier | bordwki,
wymieszag.

Powlerzchnie formy polaé na wysokosé ok. 0,5cm galareta, ew. udekorowaé pla-
sterkami owocdéw, wystudzié.

WIlaé pozostatg galarete na tyle, aby przykryta owoce.




