Pasteta od pilecde jetre s
ciklom, narancom, narom,
mazuranom i krusnim
stapic¢ima (grissinima)

%@ Jednostvna priprema

@ > 60 min

e/

Skt

Sastojci

350 g pilece jetrice

1 luk

2 reznja ¢eSnjaka

150 ml proseka

1 limun

lovorov list

par grancica persinova lista
prstohvat suhog mazurana
maslinovo ulje

1 svjeza cikla

1 naranca

1 nar

grissini

tost kruh

sol

papar

Nutritivne vrijednosti

Recept by chef Melkior Basic.

Pilecu jetricu ocistimo od Zilica. Na maslinovu ulju kratko propirjamo na kockice
nasjeckani luk. Dodamo sjeckani ¢esnjak, kratko provrtimo po tavi i dodamo
jetricu, lovorov list i suhi mazuran. Jetricu pirjamo dok se skroz termicki ne obradi,
izmedu 10 i 15 minuta, ovisno o velicini jetrice. Zalijemo prosekom, zac¢inimo solju
i paprom pa ugasimo vatru. Pustimo da sve skupa kratko odstoji i prebacimo u
posudu za miksanje.

Prije miksanja izvadimo lovorov list pa zatim jetricu razradimo Stapnim mikserom
uz dodavanje kockica maslaca i sjeckanog persinova lista. Naribamo malo korice
limuna i zacinimo sokom. Po potrebi dosolimo i dopaprimo.

Ciklu ogulimo i narezemo na tanke ploske, koje potopimo u hladnu vodu da
postanu hrskave. Narancu filetiramo, a nar ocistimo.

Gotovu pastetu ohladimo u hladnjaku i mazemo je na tost ili posluzimo uz krusne
Stapice (grissine). Ukrasimo ploskama cikle, filetima narance i narom. Za jos ljepsi
dojam dodamo i listi¢ persina.

Dobar tek!
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