PASZTET W GALARECIE
ZURAWINOWE]

SKLADNIKI:

4 tyzeczKki zelatyny

1 kostka bulionu warzywnego
300 g zurawiny do mies

gatazka swiezego rozmarynu

1 kg pasztetu ,Naturrino” Sokotow

PRZYGOTOWANIE:

. Zelatyne namoczy¢ w 100 ml zimnej wody. Bulion
rozpusci¢ w 300 ml goracej wody i wymieszac z
Zelatyna. Dodac¢ zurawine i posiekany rozmaryn,
dobrze wymieszac i ostudzic.

. Czes¢ galarety wyla¢ na dno formy pasztetowej i
odstawi¢ do stezenia. Nastepnie wylozy¢ pasztet i
zala¢ pozostata galareta tak, aby sporo zurawiny i
galarety byto réwniez na wierzchu.

. Catos¢ wstawic do lodéwki do catkowitego
zastygniecia. Przed podaniem pasztet delikatnie
odkroi¢ nozem, wyjac z formy i pokroi¢ w grube
plastry.



