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Smaker

...dla ludzi ze smakiem

Smaker to serwis dla wszystkich mitosnikow gotowania i
dobrego jedzenia. Znajdziesz w nim ponad 70 tysiecy
przepisow, a takze filmy, pokazujgce krok po kroku, jak
przygotowac zaskakujgce i smaczne potrawy.

Ponadto, w serwisie mozesz takze przeczytac artykuty petne
ciekawostek, porad oraz interesujgcych faktow na
temat kulinariéw i zywienia.

Juz dzisiaj dotgcz do spotecznosci pasjonatow gotowania,
ktorzy odkrywajg nowe smaki. Dziel swoja pasja i zarabiaj
dzieki przepisom!
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Pasztety

klasyczne

W tym rozdziale znajdziecie przepisy
na najbardziej klasyczne pasztety,
ktore juz od wielu lat goszcza na
polskich stotach. Cos dla siebie
znajda tutaj zaréwno wielbiciele
tresciwych, miesnych dan, jak i osoby
preferujace nieco lzejsze przekaski.
Mozecie by¢ pewni, ze kazdy z
proponowanych przez nas pasztetéw
smakuje wybornie i stanie sie
prawdziwym hitem na Waszych
wielkanocnych stotach..






Pasztet wieprzowy

DLA MILOSNIKOW KLASYKI

Przygotuj:

3 jajka

» 500 g topatki wieprzowej

« 200 g watrébki wieprzowej

» 50 g stoniny + odrobina do
wysmarowania formy

e 2duze cebule

» 2 duze ogorki konserwowe

« Y selera

o kilka tyzek butki tartej

« 100 g masta

o 2 zgbki czosnku

o Przyprawy: sél, pieprz,

» gatka muszkatotowa,

e Mmajeranek, pietruszka

Oczysc¢ watrdbke i podziel na mniejsze kawatki.
Cebule pokroj w kostke i zeszklij na masle.
Gdy cebula zmieknie dodaj watrobke i wszystko
razem przesmaz. Odstaw do wystudzenia.

Ogorki, seler i czosnek pokréj w kostke.
Warzywa, mieso z topatki oraz przestudzong
watrobke wraz z cebulg przemiel w maszynce do
mielenia.

Do powstatej masy dodaj jajka oraz przyprawy. W
razie potrzeby, jesli masa jest zbyt rzadka dodaj
butke tartg. Wszystko razem doktadnie wymieszaj.

Do foremki (najlepiej kekséwki) wysmarowane;j
stoning i wytozonej papierem do pieczenia przet6z
mase. Pokréj w plastry stonine i utdz ciasno na
wierzchu. Piecz okoto godzine w temperaturze 180
stopni.

Smaker
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Pasztet drobiowy

BEZ PIECZENIA, IDEALNY NA KANAPKI

Przygotuj:

« 550 g filetu z kurczaka

« 350 g watrdbki drobiowej

e 1duzacebula

« 2 zabki czosnku

e 2 mate czerwone papryki

» 15 dag masta

e Olej do smazenia

« Przyprawy: sol, pieprz, tymianek,
majeranek

Cebule pokrdj w pidrka, a papryke w grube paski. Na
odrobinie oleju przesmaz warzywa az do miekkosSci.
Zdejmij z patelni i odstaw do wystudzenia.

Mieso (filet i watrobke) pokroj w kostke i przesmaz na
tej samej patelni co warzywa i zostaw do
przestudzenia.

Do blendera przet6éz warzywa, mieso i czosnek.
Dodaj masto oraz przyprawy. Wszystko razem
zblednij. Mase przetdz do stoikdéw i wstaw do lodéwki.

Smaker
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Pasztet z gesiej waqtrobki

AROMATYCZNY, Z KORZENNA NUTA

Przygotuj:

« 180 g watrébek gesich

« 1 malacebula

2 suszone Sliwki

e 25g masta

 2tyzki dobrej whisky

« kawatek kwasnego jabtka

» smalec z gesi

o Przyprawy: odrobina gatki
muszkatotowej, kardamonu, tymianek,
pieprz, sél

Cebule i jabtko pokroj w kostke. Watrébke podziel na
mniejsze kawaiki.

Na masle zeszklij cebule nastepnie dodaj jabtko i
pokrojone w paski Sliwki, gatke muszkatotows i
kardamon. Po chwili wlej dwie tyzki whisky, odparuj
alkohol i dodaj watrobke. Wszystko smaz okoto 2
minuty, nastepnie odstaw do wystudzenia.

Wszystkie skfadniki przet6z do blendera. Dodaj
pozostate przyprawy i odrobine masta. Na patelni
roztop gesi ttuszcz.

Zblendowang mase przetdz do stoika. Wierzch polej
roztopionym, gesim ttuszczem. Pasztet w6z do
lodéwki do schiodzenia.

Smaker 1©
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Pasztet rybny

W SAM RAZ NA WYJATKOWE OKAZJE

Przygotuj:

« 600 g tososia

400 g biatej ryby

e 4jajka

» Sok z potéwki cytryny

« 3 kromki biatego pieczywa
» Peczek koperku

» 30 g masta

« 150 ml mieka

e SOl, pieprz

tososia gotujemy ok. 7 minut w mleku, nastepnie
przektadamy go na talerz.

Rybe o biatym miesie miksujemy w malakserze.
Dodajemy do niej dwa jaja ugotowane na twardo i
starte na tarce oraz dwa surowe jajka.

Do masy dodajemy réwniez namoczony chleb.
Dokfadnie mieszamy i wyrabiamy na jednolitg mase.

tososia dzielimy na ptatki, dodajemy go razem z
rozpuszczonym mastem, koperkiem i cytryna do
masy. Doprawiamy solg i pieprzem. Delikatnie
mieszamy.

Mase przektadamy do podtuznej foremki. Pieczemy
przez 90 minut w temperaturze 180 stopni. Pasztet
serwujemy dopiero, gdy zupetnie wystygnie.

Smaker 12
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Pasztet z kurczaka

LATWY | SZYBKI W PRZYGOTOWANIU

Przygotuj:

» 1,5 kg podudzi z kurczaka

« 350 dag watrébki drobiowej

o 2jajka

» 1 butka kajzerka

» wloszczyzna: cebula, 2 mate marchewki,
1 pietruszka, nieduzy seler

e przyprawy: pieprz, sol, lis¢€ laurowy, ziele
angielskie, gatka muszkatotowa,
majeranek

 buika tarta i masto do wysmarowania
formy

W niewielkiej ilosci wody ugotuj udka. W potowie
gotowania dorzu¢ wioszczyzne, oprécz cebuli i
przyprawy: pieprz, sol, lis¢ laurowy, ziele angielskie.
Gotuj udka, az do miekkosci. Po ugotowaniu odcedz
wraz z warzywami, bulionu nie wylewaj.

Cebule posiekaj i zeszklij na patelni, dodaj watrobke i
smaz tylko do Sciecia. Odstaw do ostygniecia. Butke
namocz w niewielkiej ilosci mleka.

Obrane udka z kurczaka, watrobke warzywa i butke
przemiel z pomocag maszynki na gtadka mase.

Do masy dodaj zéttka i przyprawy (s6l, pieprz, gatka
muszkatotowa, majeranek). Aby pasztet nie byt zbyt
suchy mozesz dola¢ odrobine bulionu.

Biatka jajek ubij na sztywno i dodaj do masy.
Wszystko razem delikatnie wymieszaj.

Keksowke wysmaruj mastem i wysyp butkg tartg,
przetéz mase i piecz w 180 st. C przez 40- 45 minut.

Smaker I
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Pasztety

z dodatkami

Jesli kiedykolwiek pomysileliscie, ze
pasztet jest nudna potrawa mamy dla
Was kilka doskonatych przepiséw,
dzieki ktorym skutecznie urozmaicicie
te potrawe. W kwestii dodatkéw
ogranicza Was jedynie wyobraznia.
Suszone owoce? Bakalie? Dlaczego
nie. EkKsperymentujcie, a efektami
koniecznie podzielcie sie z nami na

Smaker.pl!







Prosty pasztet ze sliwkami

TRADYCYJINY, SWIATECZNY PRZEPIS

Przygotuj:

e 900 g miesa drobiowego

150 ml bulionu drobiowego

* 3jaja

» 1suchabutka

o 3tyzki buitki tartej

» 3iyzkioleju

2 Srednie cebule

100 ml Smietanki 30%

» 120 g masta

« 150 g suszonych Sliwek

» Péttyzeczki zmielonej gatki
muszkatotowej i jalowca

» SOl pieprz,

Mieso i cebule kroimy w kostke, podsmazamy, a
nastepnie podlewamy bulionem i dusimy pod
przykryciem przez 15 minut. Doprawiamy solg i
pieprzem. Zdejmujemy pokrywke i pozwalamy, aby
nadmiar wody odparowat. Odstawiamy do
wystygniecia.

Jajka mieszamy ze Smietang, dodajemy do nich
pozostate przyprawy oraz pokrojong w kostke butke.
Pozostawiamy na kilka chwil, aby butkg namokta. W
miedzyczasie $liwki kroimy w grubg kostke.

Mieso mielimy z dwa razy, razem z butkg i mastem.
Na tym etapie warto sprobowaé mase i ewentualnie
ja doprawic¢. Dodajemy pokrojone Sliwki i doktadnie
mieszamy.

Podluzna foremke do pasztetéw smarujemy mastem i
obsypujemy butkg tarta. Wlewamy mase i
wyrownujemy wierzch. Pieczemy w 180 stopniach
przez okoto 50 minut, do momentu az na wierzchu
nie pojawi sie rumiana skorka. Podajemy na zimo.

Smaker e
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Grzybowy pasztet z krolika

WYKWINTNY | DELIKATNY

Przygotuj:

» 1,2 kg miesa z krolika

400 g watrébki wieprzowej

« 3 srednie jaja

« 300 g stoniny

o 2 kajzerki

e 2 garsci suszonych grzybow

o 2 litry bulionu warzywnego

« Po poéttyzeczki papryki stodkiej, papryki
ostrej, gatki muszkatotowej i oregano

 Pieprzi sél do smaku

Mieso z krolika kroimy na mniejsze kawatki.
Zalewamy 1,5 litra bulionu i gotujemy do miekkosci.
Watrébke i stonine gotujemy w osobnym garnku,
zalane pozostalg czescia bulionu ( w razie potrzeby
garnek dopetniamy woda).

Po ugotowaniu mies odstawiamy je do wystudzenia.
Nastepnie kroimy na mniejsze kawaiki i oddzielamy
od kosci. Grzyby zalewamy gorgcym bulionem, w
ktérym gotowalismy krolika.

Mieso, watrobke, namoczone buiki i stonine mielimy
dwukrotnie, zmniejszajac wielkos¢ oczek w
maszynce. Do masy pasztetowej dodajemy jaja i
przyprawy. Cato$¢ doktadnie mieszamy i wyktadamy
do foremki wysmarowanej ttuszczem.

Pieczemy w 180 stopniach przez ok. godzine. Pasztet
bedzie upieczony, gdy zacznie odchodzi¢ od brzegow
foremki. Podajemy zupetnie wystudzony.

Smaker 20
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Pasztet z jajem

IDEALNY NA WIELKANOC

Przygotuj:
» 40 g podgardia » 1 pietruszka
40 g karkowki « Potéwka nieduzego selera
» 40 g topatki o Olej do smazenia
« 40 g miesa drobiowego (np. udek) « 2liScie laurowe
« 20 g watrébki drobiowej « Poétlyzeczki zmielonego ziela
» 4 surowe jaja angielskiego
4 jaja ugotowane na twardo o tyzeczka tymianku
e 1cebula o Pieprz w kulkach
« 1 marchewka e SOl, pieprz

Mieso z kurczaka oraz wieprzowine kroimy w Sredniej wielkosci kostke. Obsmazamy na patelni na ztoty
kolor, nastepnie przektadamy do innego garnka. Zalewamy litrem wody, dodajemy liscie laurowe,
ziarenka pieprzu i gotujemy, az mieso zmieknie.

Na tej samej patelni, na ktorej smazyliSmy mieso podsmazamy obrane warzywa (pietruszke,
marchewke, selera, cebule i czosnek), pokrojone w gruba kostke. Dodajemy do nich rowniez watrobke.

Szybko przesmazamy.

Wystudzone warzywa i mieso mielimy dwukrotnie na matych oczkach. Do masy dodajemy 4 surowe
jaja. Doktadnie mieszamy. Doprawiamy do smaku.

Forme smarujemy tluszczem. Wyktadamy na nig potowe masy pasztetowej, nastepnie na srodku
uktadamy jedno za drugim ugotowane i obrane jaja. Na wierzch wyktadamy pozostatg mase

pasztetowa.

Pieczemy przez 80 minut w 180 stopniach. Podajemy dokfadnie wystudzony.

Smaker 222
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Pasztet z warzywami

O ZDECYDOWANYM SMAKU

Przygotuj:

e 2udka z kurczaka

« 0,75 dag wieprzowiny (np. karkéwki)

« 30 dag podgardla

» 1 czerstwa butka

40 g watrébki drobiowej

« 2 Sredniej wielkoSci papryki czerwone
» 20 dag marynowanych pieczarek

o 3duzejajka

e 1 duza pietruszka

e 2 duze marchewki

o 2cebule

» 3 zabki czosnku

» Majeranek, ziele angielskie, liScie laurowe
» SO0l, pieprz

Wieprzowine i udka zalewamy woda, dodajemy
marchewke, pietruszke, ziele angielskie i listki
laurowe. Gotujemy do momentu az mieso bedzie
zupetnie miekkie. Odcedzone warzywa i mieso
mielimy trzykrotnie, do momentu uzyskania gtadkiej
masy. Razem z miesem mielimy réwniez namoczong
w bulionie butke.

Pieczarki kroimy na pét. Papryke w Sredniej wielkoSci
kostke. Pokrojone warzywa dodajemy do masy
pasztetowej. Doktadnie mieszamy.

Oddzielamy z6ttka od biatek. Ubijamy je na sztywnag
piane, a nastepnie stopniowo dodajemy do masy,
delikatnie mieszajgc. Przekladamy do formy.
Pieczemy przez 60 minut w temperaturze 180 stopni.
Podajemy wystudzony.

Smaker 2
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Pasztet z orzechami

LEKKO CHRUPIACY

Przygotuj:

« 350 g topatki wieprzowej
« 250 g miesa z indyka

e 250 g podgardla

e 200 g chudego boczku

« 100 g watrébki drobiowej
» 1 marchewka

« 1 pietruszka

» Potéwka selera

o 2cebule

« 3 zgbki czosnku

3jaja

3 tyzki bufki tartej

Po6t tyzeczki gatki muszkatotowej

Poét tyzeczki zmielonego ziela angielskiego
2 listki laurowe

Lyzeczka suszonego lubczyku

Pét tyzeczki zmielonego kardamonu

300 g réznych orzechéw (laskowych,
wloskich, pistaciji itp.)

Mieso (poza watrobka) kroimy w Sredniej wielkosci kawatki. Pietruszke, seler, marchewke i 1 cebule
oczyszczamy i rowniez kroimy na mniejsze kawatki. Wszystko wktadamy do garnka, zalewamy wodg i
gotujemy do momentu az mieso bedzie bardzo miekkie. Watrébke podsmazamy osobno na niewielkiej

iloSci tluszczu.

Mieso odcedzamy i pozostawiamy do catkowitego wystudzenia. Nastepnie mielimy je razem z

podgardlem, 1 cebulg i 3 zgbkami czosnku.

Do tak powstatej masy dodajemy przyprawy, butke tartg, rozmacone jaja oraz posiekane orzechy. Jesli
masa bedzie zbyt sucha mozemy dodac¢ do niej wedle potrzeby bulion w ktérym gotowali$my miesa.

Mase pasztetowg przektadamy do podtuznej formy. Pieczemy w temperaturze 190 stopni przez 70
minut, do momentu az wierzch sie zrumieni, a pasztet zacznie odchodzi¢ od Scianek formy. Podajemy

po zupetnym wystudzeniu.

Smaker 26
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Ciasta i desery



https://play.google.com/store/apps/details?id=pl.Interia.Ciasta.i.Desery.Smaker&hl=pl
https://itunes.apple.com/us/app/ciasta-i-desery-smaker/id1264570387?mt=8

Pasztety

dla jaroszy

Przy wielkanocnym stole cos$ dla siebie
powinny znalez¢ dla siebie takze
osoby, ktére nie przepadaja za
miesem. Specjalnie z mysla o
jaroszach przygotowaliSmy bezmiesne
przepisy na pasztety. Bedziecie
zaskoczeni jak doskonale smakuja, a
ich wyglad zmyli nawet najbardziej
wytrawnych znawcow kuchni. Z resztg

przekonajcie sie sami!







Pasztet grzybowy

ROZPLYWA SIE W USTACH

Przygotuj:

1 kg Swiezych grzybow (mozemy
wykorzysta¢ mrozone)

2 cebule

3 zabki czosnku

3 jajka na twardo

2 surowe jajka

4 tyzki Smietany 12%

2 kromki czerstwego pieczywa razowego
2 tyzki masta

Lyzeczka tymianku

Szklanka bulionu warzywnego

3 tyzki posiekanej natki pietruszki
Pét tyzeczki gatki muszkatotowej
Ya tyzeczki imbiru

S4l, pieprz

Oczyszczone grzyby kroimy w Sredniej wielkoSci
kostke. Blanszujemy przez kilka minut we wrzatku, a
nastepnie doktadnie odcedzamy. Podsmazamy je na
masle, w potowie smazenia dodajac posiekang
cebule i czosnek. Gdy grzyby lekko sie zrumienig
dodajemy do nich przyprawy. Podlewamy bulionem i
dusimy przez kilka minut, pozwalajac odparowac
nadmiarowi ptynu.

Grzyby odstawiamy do wystygniecia, nastepnie
bardzo drobno je siekamy. Jesli zalezy nam na
gtadszej konsystencji mozemy wykorzystac
maszynke do mielenia. Do masy grzybowej dodajemy
posiekane jaja na twardo, rozmgcone surowe jajka,
Smietane i wczesniej namoczony chleb. Catos¢
wyrabiamy do momentu uzyskania jednolitej masy. W
razie potrzeby doprawiamy.

Mase przektadamy do podtuznej foremki. Pieczemy
przez godzine w 180 stopniach. Podajemy
wystudzony.






Pasztet z selera

SZYBKA | SMACZNA PRZEKASKA

Przygotuj:

« 1Kkg selera

» 2cebule

e 200 g masta

« 3 zabki czosnku

« 2 suche kajzerki

« 5jajek

0,5 litra bulionu warzywnego

e SOl, pieprz

» Péttyzeczki gatki muszkatotowej
o Péttyzeczki kardamonu

Selera Scieramy na tarce o grubych oczkach. Cebule
i czosnek drobno siekamy. Warzywa podsmazamy na
masle w duzym garnku.

Gdy seler zmieknie i lekko sie podsmazy catos¢
zalewamy bulionem i dusimy pod przykryciem na
niewielkim ogniu przez okoto 50 minut.

Gdy seler bedzie miekki pozwalamy nadmiarowi
wody wyparowac. Nastepnie warzywa miksujemy na
gtadka mase.

Dodajemy do niej takze jajka i namoczone wczesniej
kajzerki. Pieczemy przez 90 minut w 180 stopniach.

Smaker 52
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Pasztet z brokutow

DLA OSOB LUBIACYCH EKSPERYMENTY

\ Przygotuj:

) « 500 g czerwonej soczewicy

e 0,75 | bulionu warzywnego

e 1cebula

« 3 zabki czosnku

=3 e 2 marchewki

g S 1 pietruszka

» 2tyzeczki sproszkowanego imbiru
» 2tyzeczki mielonej kolendry

« Pottyzeczki chili

o Poéttyzeczki kuminu

 Péttyzeczki mielonego kardamonu
« Péttyzeczki mielonego ziela angielskiego
« 2 Sredniej wielkosci jaja

» SO0l, pieprz

o Ltyzka masta

Na masle, w duzym garnku, podsmazamy startg
marchewke oraz cebule pokrojong w nieduza kostke.
Nastepnie dodajemy do nich soczewice oraz
wszystkie przyprawy.

Zalewamy bulionem warzywnym i gotujemy do
momentu, az soczewica catkowicie wchtonie ptyn i
rozpadnie sie. Mase mozemy dodatkowo zmiksowac,
aby byta gtadsza.

Do wystudzonej soczewicy dodajemy jaja i doktadnie
mieszamy. Przekltadamy do foremki, wygtadzamy
wierzch i pieczemy przez pét godziny w temperaturze
180 stopni. Podajemy na zimno.

Smaker 8%
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Pasztet z soczewicy

ZASKAKUJACE POLACZENIE SMAKOW

Przygotuj:

500 g czerwonej soczewicy

0,75 | bulionu warzywnego

1 cebula

3 zabki czosnku

2 marchewki

1 pietruszka

2 tyzeczki sproszkowanego imbiru
2 tyzeczki mielonej kolendry

Po6t tyzeczki chili

Po6t tyzeczki kuminu

Po6t tyzeczki mielonego kardamonu
Po6t tyzeczki mielonego ziela angielskiego
2 Sredniej wielkoSci jaja

S4l, pieprz

Lyzka masta

Na masle, w duzym garnku, podsmazamy startg
marchewke oraz cebule pokrojong w nieduzg kostke.
Nastepnie dodajemy do nich soczewice oraz
wszystkie przyprawy.

Zalewamy bulionem warzywnym i gotujemy do
momentu, az soczewica catkowicie wchtonie ptyn i
rozpadnie sie. Mase mozemy dodatkowo zmiksowag,
aby byta gtadsza. Do wystudzonej soczewicy
dodajemy jaja i doktadnie mieszamy.

Przektadamy do foremki, wygtadzamy wierzch i
pieczemy przez p6t godziny w temperaturze 180
stopni. Podajemy na zimno.
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Pasztet z cukinii i pieczarek

ZASMAKUJE KAZDEMU

Przygotuj:

™~

3 sredniej wielkosci cukinie
« 300 g pieczarek

« 200 g sera z6itego

« Szklanka oleju

» 2cebule

e 4jajka

» 3 zabki czosnku

« Pt peczka natki pietruszki
» SOlipieprz

Cukinie scieramy na tarce o grubych oczkach, solimy
i pozostawiamy na sitku, aby puscita sok. Nastepnie
doktadnie jg odciskamy.

Cebule i pieczarki kroimy w drobng kostke.
Podsmazamy je na kilku tyzkach oleju, do momentu
az zmiekna i lekko sie zrumienia.

Startg cukinie mieszamy z podsmazonymi
pieczarkami, startym serem zéttym, posiekang natka
pietruszki i pozostatymi przyprawami. Do masy
dodajemy réwniez zoéttka z jajek. Biatka ubijamy
osobno na sztywng piane. Dodajemy ja stopniowo do
masy warzywnej, delikatnie mieszajac.

Pieczemy przez godzine w temperaturze 180 stopni.
Podajemy na zimno.
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Jedziesz
na swieta?

SPRAWDZ WARUNKI NA DRODZE »


http://www.raportdrogowy.interia.pl/

