Pasztet z zajaca
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Skladniki:

e 1 przodek zajeczy,

e 4 kg stoniny bez skdry,

* 2 kg cieleciny,

e Y2 kg wieprzowiny,

* 1,5 szklanki plynnej galarety z nézek,
» watrébka zajecza,

» % kg watroby cielecej,

1 zabek czosnku,

2 cebule.

Przygotowanie:

Do stoniny w duzych kawatka dodac cebule przekrojona na éwiartki i przesmazy¢ na biato. Dodaé w
grubych pokrojonych kawatkach cielecine, wieprzowine i przodek zajeczy, wsypac¢ przyprawy (ziele
angielskie, listek laurowy) oraz czosnek i dusi¢ pod przykrywka 3 godziny na wolnym ogniu.
Nastepnie doda¢ watrdbke i dusi¢ przez kolejne p6t godziny. Wyjac korzenie, przepusci¢ mieso dwa
razy przez maszynke, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem, wla¢ galarete i wyrobi¢. Wtozy¢ do formy i
zostawic¢ na 6 godzin na zimnie.



Przepis autorstwa Elzbiety Zabost.
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