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GASTRO RADIONICA

Ugostiteljsko-turistička škola, Osijek

Paté de foie de volaille / Pašteta od pilećih jetrica
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Drustvo za kulturnu suradnju

Francuska Alijansa Osijek



Sastojci (za 8 osoba)

1 kg svježih pilećih jetrica



500 g slanine

150 g maslaca

4 tvrdo kuhana jaja

1 luk

1dl Konjaka

1dl Porta (fakultativno)

Peršin
Mažuran

Klinčić

Muškatni oraščić

Sol, papar

Priprema
Jetrice očistite od žilica i ostavite 1 sat u mlijeku. Za to vrijeme popržite samljevenu slaninu ,dodajte luk i pržite dok ne postane proziran. Pripravak odložite da se ohladi a u istoj tavi, na masnoći od slanine ispecite pileće jetrice. Slaninu, luk, jetrice, kuhana jaja te sve začine ispasirajte s maslacem, konjakom i portom u mikseru. Posložite u četvrtasti kalup i ostavite da se dobro ohladi. Poslužite narezano na ploške uz prepečeni tost.

