Pateu din ficat de pui facut
in casa - Cand a1 mancat
ultima data un pateu bun, de
casa?

Te invit sa ma acompaniezi 1in descoperirea modului de
preparare a pateului de ficat de pasare la cuptor — o varianta
mult mai sanatoasa fata de cea comerciala.

Pateu din ficat de pui facut 1in
casa

[(x]

Imagineaza-ti un pateu de ficat de pasare, aerat si cremos,
exact asa cum ar trebui sa fie. Multi dintre noi avem amintiri
cu acest fel de mancare din copilarie, in timp ce altii il
descopera abia acum.

1 kg ficat de pasare

= 250 ml lapte

=3-4 oua (in functie de marime)
4-5 catei de usturoi

= 1 pachet unt (200q)

= 3 cepe marime medie

=1 lingurita sare
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1 lingurita piper

2 frunzisoare de dafin

1 lingurita cimbru

100 ml vin ars sau vin rosu de calitate

. Curata, taie si toaca marunt 4 catei de usturoi.
. Toaca 3 cepe medii.

B

. Intr-o tigaie, pune la topit un pachet de unt (200

grame) la foc moderat. Asigura-te ca nu il arzi. Toarna
untul intr-un vas.

. In aceeasi tigaie in care ai topit untul, adaugd 20 ml

de ulei. Adauga usturoiul toc marunt, 2 frunzulite
uscate de dafin, jumatate de lingurita de piper, ceapa
tocata, o lingurita de sare si cimbru.

. Adauga vin si amesteca bine. Lasa-1l in tigaie pana se

elimina tot alcoolul. Poti folosi si vin rosu, dar
asigura-te ca este de calitate.
El

. Adauga putin piper si opreste plita. Scoate frunzulitele

de dafin si transfera amestecul intr-un bol.

. Foloseste un blender pentru a pregati pateul. Adauga in

blender ficatul de pasare, 4 oua, 250 ml de lapte rece,
sare si piper dupa gust, ceapa si usturoiul pregatite
anterior, si untul topit.

. Amesteca totul in blender timp de 1 minut sau pana cand

compozitia devine fina.

B

. Paseaza amestecul prin sita pentru a elimina orice

bucatele sau firicele de pielita.

Preincalzeste cuptorul la 170 de grade Celsius.
Pregateste o tava pentru bain marie: pune in tava un
prosop de bucatarie si adauga un litru de apa,
asigurandu-te ca ai cel putin un centimetru de apa in
tava.

Intr-o altd tava, toarna compozitia de pateu. L&sa un
spatiu de cel putin un centimetru de la marginea tavii.
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Acopera tava cu folie de aluminiu si fa cateva gaurele
in folie cu ajutorul unui cutit.

Pune tava in cuptorul preincalzit si lasa-o acolo pentru
cel putin o ora sau pana cand pateul este gata.
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