Zywy Ocet z Owocdw Dzikiej Rézy Octovnia stanowi
doskonaly dodatek do delikatnych wqtrébek drobiowych.
Watrobki sq bogatym Zrodlem zelaza, a obecnosé witaminy
C (kwasu askorbinoweqgo) w naszej diecie, znaczqgco
zwieksza przyswajalnoscé tego pierwiastka. Dlatego najlepiej
jest lgezyé wqtrobki z octem bogatym w tq witamine.
Ponadto, galaretka z octu z owocow dzikiej rozy, zgodnie z
zasadami wlasciweqgo komponowania smakéw, dodaje do
dania zaréwno nuty kwasne jak i slodkie, bilansujge smak
tego luksusowego pasztetu.




Luksusowy pasztet parfait drobiowy
z oalaretka z jablek i dzikiej rozy

'ﬁJH Dla 8 oséb

Sktadniki
500 g watrdbek z kurczaka, doktadnie oczyszeczonych
100 g masta
3-4 zgbkéw czosnku, obranych i zmiazdzonych
1fyzeczka suszonego tymianku
s6l i pieprz do smaku
200 ml $wiezej, stodkiej $mietany 30%
1 jabtko deserowe (np. Gala), obrane, wydrazone, pokrojone w plasterki

Galaretka
50 ml Zywego Octu z Owocéw Dzikiej Rézy Octovnia
200 ml wody
22 tyzek cukru
5 g zelatyny (11yzeczka)

Przygotowanie

Na dobrze rozgrzanej patelni, w roztopionym masle, szybko usmaz waqtrébki
drobiowe, aby byly jeszcze lekko rézowe w érodku (pasztet ze zbyt dlugo
smazonych watrébek bedzie miat ,piaszczystq” konsystencje). Pod koniec smazenia
watrébek, dodaj czosnek i tymianek. Odstaw watrébki na kilkanascie minut, aby

przestygly.

Przetéz watrébki (razem z catq zawartosciq patelni) do malaksera, dodaj $mietane
i miksuj do uzyskania gtadkiej masy. Dopraw solq i pieprzem. Przetéz pasztet do
odpowiedniego naczynia i wstaw do loddwki.

Jabtko zalej wodg, dodaj cukier i powoli du$ kilka minut, az owoc zmieknie i stanie
sie szklisty. Odced?, zachowujgc kompot” jabtkowy spod duszenia. Uzupetnij go
wodg do 200 ml.

Do letniego ,kompotu” dodaj zelatyne, odstaw az nieco napecznieje, delikatnie
podgrzej, aby sie roztopita, ostudz i dodaj ocet.

Na wierzch pasztetu utéz plasterki jabtka, bardzo delikatnie zalej ostudzong, ale
wciaz ptynng galaretkq i odstaw na 2 do 3 godzin do lodéwki. Zostaw do petnego
zastygniecia. Podawaj z grzankami lub bagietka.



