Vistienos kepenéliu pastetas

Atverti recepta svetainéje

Ingredientai

e 1 pak. vistienos kepenéliy (~400 g)
e 2 nemazi svogunai

e nedidelé ¢esnako galvuté

e pakelis (180 g)sviesto

o Saukstas medaus

o Slakelis romo ar konjako, druska, pipirai, Provanso zolelés, ciobreliai, jei norit astresniy - ziupsnis kajeno.

Gaminimo eiga
1. ISpakuotas kepenéles visada perplaunu po tekanciu vandeniu ir pamerkiu vandenyje.

2. Mano mama mirkydavo piene, kad nelikty kartumo. AS esu mirkiusi ir piene ir vandenyje ir bent jau su
visty kepenélém didelio skirtumo nepajutau. Pas mus retai kada biina pieno namuose, todél mirkau
vandenyje. Po gero pusvalandzio kiekvieng gabalélj apzitriu, nupjaunu gyslas ir tamsesnes, negrazias dalis, ir
biitinai bet kokius pazaliavimus, nes jei ir gali buti kartumo, tai nuo tulZies, kuri ir nudazo kepenélés zalsvai.
Tuomet, kepenéles supjaustau poros centimetry storio juostelém, ir dar kartg perplaunu po tekanciu

vandeniu, kad nelikty kraujo kresuliy, bei palieku kiaurasamtyje nuvarveti.

3. Tuomet nusivalau ir susipjaustau svogiinus. Cesnakus paspaudziu peilio $onu, kad susitraiskyty, isluksenu
ir susmulkinu. Nepjaustau labai smulkiai, kad kepant greitai nesudegty. Pasiruosiu kitus ingredientus, kad
biity po ranka juodieji pipirai, druska, ¢iobreliai, Provanso Zolelés, jei mégstat tiks Saukstas medaus, butinai
kvapnaus alkoholio, idealiai tinka romas ar konjakas, jei norisi Siek tiek astresnio pasteto, tuomet dar tiks

kajeno pipirai.

4. Dideléje keptuvéje istirpinu sviesta ir ant vidutinés kaitros pakaitinu kol pradeda kvepéti biskvitu, tuomet
beriu prieskonius, pipirus, Zoleles ir karamelizuoju svogiinus. Svogunus kepu ant nedidelés kaitros apie 20
minudiy, uzdengtu dangéiu vis pamaisant. Jei reikia, net jpilu kelis Saukstus vandens, kad nepradéty degti.
Svogunai pradzioje suminkséja, tampa permatomi, ir tik véliau ima keisti spalva j auksine. Tiris irgi stipriai
sumazeés. Kazkada matavau, kad is 1 kg Zaliy svogiiny ir po 45 minuéiy karamelizavimo belieka ketvirtis, tik

250 gramy. Taigi, Siek tiek kantrybés, kuo labiau karamelizuosite svogtinus, tuo pastetas bus skanesnis.
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5. Kai svogunai grazios auksineés spalvos suberiu ¢esnakus ir tik Siek tiek pamaisius beriu kepenéles.
Pamaisau, kad pasidengty sviestu ir kepu 5 minutes vis pamaisant, tuomet pilu roma ar konjaka, dedu
medaus Sauksta, beriu druskos ir dar pakepu kelias minutes. Kepenéliy jokiu biidu negalima perkepti, nes

pasidaro sausos ir neskanios, turi buti vis dar rausvos.

6. ISkepus kelias minutes leidziu pravésti ir tuomet sutrinu blenderiu iki vientisos masés. Kol blendinasi

paragaukit ar uztenka skonio ir jei truksta jberkite dar druskos, pipiry ar kajeno.

7. Tuomet $ilta mase perpilkite j indelius. Labai tinka uZdaromi mason stiklainiai, juose grazu ir i stalg
patiekti. Kai kepenéliy pastetas atsals, tepkite ant prancuzisko batono ir skaninkite naminiu slyvy dzemu su

Ciobreliais, recepta rasit ¢ia. Man labai labai skanu.
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