Pasztet z soczewicy z zurawing

Sktadniki:

-2 szklanki ugotowanej brazowej lub zielonej soczewicy / okoto 200 g suchej soczewicy
-1 szklanka ugotowanej kaszy jaglanej / okolo 100 g suchej kaszy
-100 ml oleju z pestek winogron
-2 cebule
-4 tyzki suszonej zurawiny
-2 - 3 tyzki sosu sojowego
-2 liscie laurowe
-2 ziarna ziela angielskiego
-2 gozdziki
-3/4 tyzeczki majeranku
-1/2 tyzeczki czabru
-1/4 tyzeczki lubczyku
-szczypta gatki muszkatotowej
-s0l 1 czarny pieprz
-kilka tyzek oliwy z oliwek do smazenia
Przygotowanie:

1.Cebule pokroi¢ w kostke, na patelni rozgrzac oliwe i doda¢ cebule
razem z liSciem laurowym zielem angielskim oraz gozdzikami. Smazy¢ na nieduzym
ogniu do czasu. az cebula si¢ zeszkli, wtedy wyjaé przyprawy i wyrzucic.
2.Cebule doda¢ do ugotowanej soczewicy razem z kasza jaglana, olejem, sosem
sojowym, szczypta soli i reszta przypraw. Zmiksowac przy pomocy recznego blendera
na gladka mase, sprobowac i doprawi¢ do smaku wieksza iloscia soli, jesli jest taka
potrzeba. Doda¢ zurawine i wmiesza¢ ja tyzka w mase.
3.Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni. Masg przelozy¢ do foremki, wytoZonej papierem
do pieczenia. wyréwnac i piec przez 40 - 45 minut. Nastepnie wystudzié¢ przez cata
noc w foremce, rano wyjac pasztet z formy i podawac.

Czas przygotowania: okoto 2,5 godziny




