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Este un pate de casa ce se face atat de usor incat nu-ti vine
sa crezi. Nici macar la aceste ingrediente pentru pate nu te-
al gandit. Asa ca 1ti prezint pas cu pas reteta de pate din
ficat de pasare, metoda ce o poti folosi cu succes si la pate
din ficat de porc, pate din ficat de vitel sau poate vrei un
pate din ficat de iepure.

=1 kg ficat de pasare, sau ficat de porc, sau ficat de
vita

400 g unt 82% grasime

= 2-3 frunzulite de dafin

=1 lingurita de piper proaspat rasnit

= sare dupa gust

= 100 ml vin

= 3 cepe medii

=2 morcovi medii/mari

» 1 caciulie de usturoi
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. Spala bine ficatul de pasare si curata-1 de eventualele

vinisoare. Lasa-1 sa se scurga de sange pentru a elimina
surplusul de umiditate.

. Intr-o cratita mare, topeste untul la foc mediu.

I

. Adauga ficatul de pasare in cratita si lasa-l sa se

prajeasca timp de aproximativ 7-8 minute, pana cand se
caramelizeaza usor si Incepe sa-si schimbe culoarea.

. In timp ce ficatul se prajeste, poti pregati celelalte

ingrediente. Taie cepele in jumatate si marunteste
usturoiul. Rade morcovii pe razatoarea mica.

. Dupa ce ficatul a fost prajit, adauga usturoiul maruntit

si frunzele de dafin in cratita. Amesteca timp de
aproximativ jumatate de minut, doar pana cand usturoiul
isi elibereaza aroma.
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. Adauga morcovii rasati in cratita si mai lasa-le sa se

prajeasca timp de aproximativ 1 minut.

. Pune cepele in cratita si amesteca bine toate

ingredientele. Redu focul la minim si acopera cratita.
Lasa-le sa se inabuse timp de 5 minute sau pana cand
ceapa devine caramelizata si moale.

. Adauga piperul si amesteca bine.
. Toarna vinul rosu peste toate ingredientele si lasa-l sa

se evaporat timp de aproximativ 5 minute, amestecand din
cand in cand.
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Dupa ce s-a evaporat vinul, opreste focul si scoate
frunzele de dafin din amestec.

Transfera toate ingredientele din cratita intr-un bol
mare si lasa-le sa se raceasca putin.

Adauga ingredientele ramase in bol: untul si ficatul de
pasare prajit si caramelizat.
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Foloseste un mixer pentru a mixa toate ingredientele
pana cand obtii o pasta fina si cremoasa.

Transfera pateul intr-un recipient potrivit si acopera-1



cu capac. Lasa-1 la frigider pentru a se intari si
pentru a-si dezvolta aromele.
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