Pasztety, pasztety - przepisy dolnoslaskich
gospodyn

Miesne i warzywne, a nawet z owocami. Pasztety to doskonaty dodatek
do jesienno-zimowej diety. Dolnoslaskie gospodynie wiedza jak je piec,
zeby uwodzity i smakiem, i zapachem.

Pasztet z drobiu

Sktadniki: 6 ¢wiartek z kurczaka, 20 dag watrébki drobiowej, pot duzego
selera, 2 marchewki, pietruszka, 2 cebule, pét kostki masta, 4 jajka,
imbir i szczypta gatki muszkatotowej, maggi, pieprz, 2 tyzki maki
ziemniaczanej

Catosc zala¢ wodg, posoli¢ i gotowac do miekkosci (pod koniec gotowania dodad
20 dag watrébki). Odcedzi¢, do goracego rosotu wtozy¢ 3 butki, a po nasgczeniu
zemled je oraz pozostate sktadniki w maszynce do miesa.

Wyrabiajgc mase dodac pot kostki roztopionego masta, 4 zéttka, szczypte gatki
muszkatotowej do smaku pieprz, maggi, ubite biatka wymieszane z 2 tyzkami
maki ziemniaczanej, a na koncu imbir. Piec w dwdch kekséwkach, w piekarniku
nagrzanym do temperatury 180 0C przez ok. 40 minut (mozna wierzch posypac
majerankiem) az wierzch sie zarumieni.

Irena Sebasianska, sottys wsi Dobra

Pasztet domowy wedtug 5 smakéw

Sktadniki: 3 | wody ze szczypta tymianku, 50 dag miesa wotowego (bez
kosci), pot tyzeczki kminku, 5 duzych cebul, tyzeczka imbiru, 5 ziaren
ziela angielskiego i lis¢ laurowy, 50 dag wieprzowiny bez kosci oraz 1 kg
surowego boczku



Wszystkie sktadniki gotowac razem, na matym ogniu przez ok. 4 godziny, nie
uzupetniajgc wody, a nastepnie dodac¢ 50 dag watroby wieprzowej i 50 dag
watrébki drobiowe;j.

Catos$¢ gotowacd jeszcze przez godzine (mieso powinno by¢ rozgotowane, a rosotu
niewiele).

Ostudzi¢ mieso, a w rosole namoczy¢ 2 czerstwe butki, zemle¢ wszystko dwu- lub
trzykrotnie i doda¢, ciggle mieszajgc: ¥4 tyzeczki kurkumy, tyzeczke majeranku,4
zé6ttka i ubitg piane z biatek,

2 tyzki imbiru, p6t tyzeczki startej gatki muszkatotowej, 1/3 tyzeczki pieprzu
cayenne, tyzeczke zmielonej kolendry, pieprz czarny i ziotowy do smaku (pasztet
powinien by¢ pikantny), tyzeczke wegety i sél do smaku tyzeczke bazylii i tyzke
soku z cytryny. Doktadnie wymieszad, w razie potrzeby doprawic.

Nalezy zachowac kolejnos¢ dodawania sktadnikdéw. Piec pod przykryciem w
rondlu wysmarowanym ttuszczem i posypanym tartg butkg w temperaturze ok.
180 °C przez 2 godziny.

dietetyk Anna Dgbrowska, Filozofia zdrowia

Pasztet z krdlika ze szpinakiem

Sktadniki: 1 kg krolika, 20 dag watrébki, 50 dag podgardla, 25 dag
szpinaku, 2 jajka, pot suchej butki, przyprawy - pieprz, sol, czosnek,
majeranek

Szpinak usmazy¢ na masle, aby odparowata woda. Krélika ugotowad w catosci.
Ugotowac réwniez podgarle i watrébke. Wszystko zemle¢ w maszynce do miesa.
Butke namoczy¢ w mleku dodac jajka i wszystko razem wymiesza¢, aby powstata
jednolita masa. Nastepnie wytozy¢ do foremki i zapieka¢ w piekarniku przez 1
godzine lub zawekowac w stoikach na zime (stoiki z pasztetem gotowac¢ dwa razy
po 1,5 godziny).

Grazyna Mazur, Morzecin Maty, Wioska smaku ze szpinaku

Pasztet wiejski



Sktadniki: 25 dag watrobki drobiowej, 15 dag surowego boczku, 15 dag
cieleciny, cebula, 2 zabki czosnku, szklanka wody, 2 tyzki butki tartej, 3
jajka, sél, pieprz, przyprawy do smaku

Ugotowane mieso, boczek i watrébke przepusci¢ przez maszynke. Doda¢
pozostate sktadniki i dobrze wymiesza¢, wytozy¢ na forme, piec ok. 45 minut.
Lidia Murawiak, gospodarstwo agroturystyczne z Mystakowic

Pasztet z kaczki

Sktadniki: kaczka, 5 suszonych grzybéw, 10 dag wtoszczyzny, cebula,
ziele angielskie, lis¢ laurowy, 25 dag watrdébki cielecej, 5 dag ttuszczu z
drobiu, 15 dag czerstwej buitki, 3 jajka, sol, pieprz, gatka muszkatotowa,
ttuszcz i butka tarta do przygotowania formy

Kaczke pokrojong na czesci, namoczone wczesniej grzyby, oczyszczong i umytg
wtoszczyzne, tluszcz, cebule, ziele i lis¢ laurowy zala¢ zimng wodg i gotowac pod
przykryciem na matym ogniu. Gdy mieso bedzie miekkie, doda¢ obrang z bton
watrobe cielecg oraz ttuszcz i gotowac przez 10 minut. Przecedzi¢ wywar i
namoczy¢ w nim czerstwg butke. Mieso oddzieli¢ od kosci. Wszystkie ugotowane
sktadniki wraz z namoczong butkg zemle¢ dwa razy w maszynce, dodac jajka i
przyprawy. Wyrobi¢ jednolitg mase, dodajgc wywar do uzyskania wtasciwej
konsystencji. Wytozy¢ do formy i piec w piekarniku nagrzanym do 200 °C do
zrumienienia brzegdw i powierzchni. Przestudzony pasztet wyjgc¢ z formy i
pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.

Grazyna Mendrun, Piersno

Pasztet wieprzowy z owocami

Sktadniki: 1 kg ttustej karkowki lub topatki, 20 dag wedzonego boczku,
2 cebule, 6 tyzek oleju, 3 tyzki masta, 2 kajzerki, 3 jajka, 100 ml
koniaku, 10-12 suszonych sliwek, po kilka plasterkéw suszonych jabtek i
gruszek, tyzeczka ziaren pieprzu, 2-3 listki laurowe, 4 ziarenka ziela
angielskiego, gatka muszkatotowa, sol i pieprz do smaku, szczypta
imbiru

Mieso oraz obrang cebule i czosnek pokroi¢, podsmazy¢ na oleju z potowg masta.
Zala¢ wodg. Dodac pieprz, liscie i ziele angielskie. Dusi¢ do miekkosci. Mieso



wyjgé, przyprawy usungdé, a w wywarze namoczy¢ butki i pozostawi¢ na chwile do
wchtoniecia ptynu. Catos¢ zemle¢ dwa razy. Do masy dodac jajka i koniak,
przyprawi¢ do smaku. Kekséwke posmarowac resztg masta. Natozy¢ czes¢ masy,
potozyc Sliwki i reszte miesa. Na wierzchu utozy¢ plasterki jabtek i gruszek. Piec
ok. 90 minut w temperaturze 190 °C.

Koto Gospodyn Wiejskich w Dobroszycach

Pasztet z selera

Sktadniki: 40-50 dag watrdbki drobiowej, 2 selery (0,8-1 kg), 3 jajka,
szklanka butki tartej, 125 g masta, 2 cebule, 2 marchewki, tymianek,
pieprz i sél do smaku

Seler i marchewke obgotowad. Ostudzi¢, obrac i zetrze¢ na tarce na grubych
oczkach. Cebule pokroi¢ w pidrka i podsmazy¢ na masle. Sparzong watrébke i
podsmazong cebule, zemle¢ w maszynce. Do startego selera dodac 3 zéttka,
butke tartg, piane z biatek, zmielong watrébke z cebulka i przyprawy. Wszystko
wymieszac i wytozy¢ do wysmarowanej formy lub foremek. Piec przez 50 minut w
temperaturze 180 °C.

Koto Gospodyn Wiejskich w Rybnicy

Pasztet z soczewicy

Sktadniki: 25 dag zielonej soczewicy, 2 cebule, 3 zabki czosnku, jajko, 2
tyzki oliwy, 6 marchewek, peczek koperku, pot tyzeczki tymianku, pot
tyzeczki kolendry, Y4 tyzeczki sproszkowanego chili, sél

Soczewice moczy¢ w wodzie przez godzine. Cebule pokroi¢ w kostke, doda¢
zmiazdzony czosnek, zeszkli¢. Przetozy¢ do garnka, dodac soczewice, po
szczypcie tymianku i kolendry. Jesli trzeba dola¢ troche wody, ma zakryc¢
warzywa. Posoli¢. Gotowac na matym ogniu przez 20-25 minut az soczewica
zmieknie. Zdja¢ z ognia, odcedzi¢ resztki wody. Zmiksowac na puree, dodac
jajko, oliwe, marchewke pokrojong w plastry, posiekany koperek, reszte tymianku
i kolendry oraz chili. Wymieszac. Piec przez 45 minut w temperaturze 160-180 °C
w formie keksowej wyscietanej nattuszczong folig aluminiowa.

Urszula Maleszka, Sadkow



Pasztet z soi

Sktadniki: szklanka soi (suche ziarna), duza marchew, pietruszka,
kawatek selera, duza cebula,

2 jajka, 1/3 stoika suszonych pomidorow, 3 tyzki oleju (zalewy), olej do
smazenia cebuli, przyprawy - sél, pieprz, tyzeczka suszonego czabru
(wazny, bo nadaje charakterystyczny smak), siemie Iniane lub ziarna
stonecznika

Soje namoczyc¢ (wystarczg dwie godziny). Nastepnie ugotowac¢ do miekkosci. Pod
koniec gotowania dorzuci¢ oczyszczone warzywa korzeniowe. Odcedzi¢ na sicie i
wystudzié¢. W tym czasie pokroi¢ cebule i podsmazy¢ na oleju. Soje warzywa,
cebule wrzuci¢ do malaksera i zmiksowa¢ na gtadka mase. Dodac jajka, 3 tyzki
zalewy z suszonych pomidoréw, pomidory suszone, przyprawy i jeszcze raz
zmiksowac. Mase przetozy¢ do wysmarowanej olejem keksowki. Pola¢ z wierzchu
dwiema tyzkami pomidorowego oleju i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180
°C na 30-40 minut.

Kamila Daszkiewicz, Mitoszyce

Pasztet z karpia

Sktadniki: karp, butka, 2 jajka, cebula, grzyby, przyprawy - sdl, pieprz,
gatka muszkatotowa

Karpia wyfiletowad, zmieszac¢ z wczesniej zeszklong cebulg, namoczong i
odcisnietg butka oraz jajkami. Catos¢ zmieli¢, doprawic¢ i uformowac rolade.
Przetozy¢ do kamionkowej formy i umiesci¢ w naczyniu z gorgca woda. Piec w
piekarniku. Po upieczeniu ostudzi¢, wyjac z formy i pokroi¢ w plastry.

Stawy Milickie S.A, Ruda Sutowska
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