Pasztet z fasoli
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Skladniki:
(na foremke o wymiarach okoto 20 x 10 cm)

e 2 szklanki drobnej biatej fasoli, namoczonej przez noc w zimnej wodzie
e 1 czerwona i 1 biata cebula pokrojona w pidrka

1 jabtko pokrojone w kostke bez skory

6 tyzek zmielonych ptatkéw owsianych

100 g drobno siekane bakalie (suszona sliwka, morela, pistacje)
e przyprawy: majeranek tymianek czaber - do smaku

» gatka muszkatotowa tarta - do smaku

3 zabki czosnku niedZwiedziego

musztarda dijone

olej Iniany

sOl pieprz do smaku

Przygotowanie:



Namoczona fasole odcedzi¢, optukaé i ugotowac¢ do miekkosci. W miedzyczasie na patelni, na
minimalnym ogniu, zeszkli¢ cebule, bakalie oraz jabika.

Ugotowac fasole. Optukac, przestudzic¢ i potaczy¢ z podduszonymi cebulami, jabtkami bakaliami oraz
reszta skltadnikow (przyprawy, musztarda). Przepusci¢ przez maszynke do mielenia lub zmiksowaé
recznym blenderem. Doprawic sola i pieprzem do smaku.

Piekarnik rozgrzac do 180 st. C. Foremke wysmarowac olejem, przetozy¢ mase fasolowa i piec przez
okoto 40 min. W potowie pieczenia mozna przykry¢ wierzch pasztetu folig aluminiowa - dzieki temu
nie bedzie zbyt spieczony i nie bedzie sie kruszyt. Wyjac na blat, zostawi¢ do catkowitego
wystudzenia i dopiero wtedy wyjac¢ z formy i kroi¢. Pyszny z dobra musztarda, chrzanem, ¢wikla albo
sosem tatarskim.

Przepis szefa kuchni Restauracji Nowy Swiat w Zyrardowie.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31322-pasztet-z-fasoli



