Pile¢a pasteta v2 19012016

« 300 gpiletine od hrbata

» 3 Zumanjka (35g) meko kuhana jagitine L
« 1 MZ senfa (159Q)

* 90 g maslaca i/ili pilée masnée

* 50 g luka

* 2 VZ (509) kiselog vrhnja

1 rezanj (5g) protisnutogesSnjaka

-+ s0l(39)

-+ papar (0,89)
* 1/2 MZ limunovog soka @

Pileéu paétetu radimo od piléég mes-é,';-élo naj oijé meso za paStetnse pokazddhrbat.
Mesopileé¢eg hrbata je dovoljno mekano i masno dagieéa paétet;% odno kremasta, bez previse

dodavanja druge masém °

Meso odpileéih prsa je je pre suho tako da se kod mljeven; e izraditi (bez dodataka puno
masn@e) u glatku homogenpastetu Meso batka/dobatkajegrérviaknasto.

Od 1 kg kuhanih pikgh hrbata dobijemgis¢enjem oko klasnog pileteg mesa za paStetu

Kuhani pil&i hrbati namcesto ostanu nakon kuhaigec e pa jepile¢a pastetaodli¢na stvar za njihovu

reciklazu.
o I?b'ﬁrema pilece pasStete

>rbate skuhamo i pustimo da se malo ohlade, ako se ohlade
0 kraja mozemo ih ponovno prigrijati u juhi iliwéoj vodi. Jedino

o kod mlakih se da lagano odvojiti meso od kosti.
Jaja kuhati 7 min. naglo ohladiti i oguliti. Odgagoristimo samo

mekani Zumanjak. Zumanjak pdeéu pastetuse nesmije razljevati
niti biti tvrd. Najbolji je izmetu.

Maslac ostavite kraj Stednjaka da postanedekiemojte ga grijati,
jednostavno da se sam otopi.

U sjeckalici prvo dobro usitnite luk, protisnggsnjak, limunov sok
i Zumance i senf. Dodajte sitno sjeckani §ilerbat i kiselo vrhnje.
Popaprite i posolite te podlijte sa rastopljenimstaeem.

Svakako probajtpile¢u pastetutako da polovicu maslaca
zamijeniti svijezom piléeom masnéom. Ob&no ostane kozica na
Y hrbatu koje ne kuhamo jer bi juha bila pre masrapfie ih i
protisnite. Miksajte tako dugo dok ne dobijete homogenu,
glatkupileéu pastetu
| Pileé¢u paStetucuvajte u posudicama koje ste napunili do vrha i
dobro zatvorili. Ovako zatvorene posudicepadtetonmogu stajati
5-7 dana u hladnjaku. ¥etvorenu posudicu konzumirajten
prije.







