Pileéa jetrena pasteta

» 1,5 dipileéeili gusje masnate
* 500 gpile¢ih jetrica

-+ 60-80 g maslaca

- ¢ 2-3reznja (10-12 gdeSnjaka
« 7-8 velikih listova kadulje

* 100 g luka

« 0,2 dl 2 VZ konjaka

* 2-3 9 1/2 MZ papra
.+ 89 1/2 MZ soli (pola kru@ fina sol)
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Pasteta od pil€ih jetrica sprema se od kremasto miksapileéih jétri
kaduljom, lukom keSnjakom uz dodatak konjaka i rastopljeno a.
Svakako probajtepileéu pastetikoja se sprema od péeg més

nih na piléoj masnai sa



Pile¢u jetrenu pastetupocnimo
- | spremati tako da u hladmileéu mast
" stavimokaduljui pustite da se
masnda ugrije. Piléa masnéa za
w1 pecenje pilece jetre je dovoljno vréa
#\ kada kadulja u njoj pime cveati.
B Imate li gugiju masnau, jo$ bolje.
e Prvo u masnéu dodajte na tanke
U8 kolutice narezani luk, kojeg kratko
* porzite samo da omekani. Dodajte
~ pileéu jetru narezanuna trakice (da
se brze isprzi) i grubo rezafesSnjak.
Nikako nemojteesSnjak zgetrenu
. pastetu protisKivati ili sitno sjeckati jer

dugo,

ro sok. 6
- '(ﬁperaturu masite drzite visokom
g dandl sepileca jetrica za pastetucim

SMbrzZe isprzila, jer u protivnorpileca

B ¥ jcfranaginju biti Zilava.
8| Dodajte konjak i odmah ugasite. Ja

W izbegavanflambiranj e, koje je za

mene samo show u kojem moZe nesto

poci po krivu.

Aromu konjaka, bez alkohola, najbolje

# osjetimo ako ga dodamo u joS kisu

~ jelo. Otvoreni plamen kod lose

. izvedenog (vjerujte nije teSko zeznuti)

~ flambiranja moZe dovesti do nezeljenih

gorkoh okusa.

Smjesu zgastetu od pil&ih jetrica

L zadinite paprom i finom morskom soli.

W Krupnu morska sol dodajte tek na
(e ktraju. Ona daje fini hrskavi osjaj

®  pod zubima kada je konzumiramo u

~ jetrenoj paSteti namazanoj na kruh

' Pustite da se priprema pastetu od

. pile¢ih jetrica ohladi.

te ou mjeSanje tako
nje vise ne izlazi krvavi

R S . - = J
- : f i /7

Ohladenesastojke za piléu jetrenu paStetumiksajte uz dodavanje rastopljenog maslaca.

Sastojke zaileéu jetrenu pastetu miksajte obavezno hladne. Ako su topli tekde odrediti potrerbnu
koli¢inu rastopljenog maslaca.

Koli¢ina maslaca nije u gram odemna, bitno je da jpile¢a jetrena paSteta na kraju kremasta Dosolite i
popaprite, ako je potrebno.

Pazite ako radite sa krupnom soli (krupna sol gagebni pfif kad se jede, hruska pod zubima), psdamost
¢e te osjetiti tek kod konzumacije.

Jetrenu pile¢eu pastetuspremite u flasicu sa poklopcem i konzumirajta j@ku 2-3 dana. Zelite li je Savati

za dulji rok,pasterizirajtge.






