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KYCKLING
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En harlig kycklingpastej att servera pé julbordet imponerar p& den basta och de flestal

Valdigt god pastej med juliga kryddor och portvin! Dessutom mycket enkel att tillaga
och kan férberedas redan ett par dagar fére dopparedagen.

Det har blir pastej till hela tjocka slakten men vill du géra mindre mangd, fungerar det
fint att halvera eller kvartera receptet.

Gradda garna i silikonformar dé de slapper pastejen fint nar den har blivit kall men det
fungerar @ven bra med andra typer formar, exempelvis aluminiummuffinsformar.



INGREDIENSER

500 gram kycklinglever

1.5 kryddmatt mald muskot

3 kryddmatt finmald vitpeppar
1.5 kryddmatt finmald nejlika
40 gram smér till stekning

2 stycken normalstora gula l6kar
0.5 deciliter portvin

1 styck rott apple

2.75 deciliter vispgradde

1.5 tesked salt

1 styck riven vitldksklyfta

1 tesked neutral senap typ slotts
1-2 matskedar rédbetsjucie for fargens skull, kan uteslutas

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 150 grader.

Skala och grovhacka 6k och apple.

Fras smor i en stekpanna och légg ner kycklinglevern, kryddorna, 16k och
apple och lat steka i cirka 6 minuter p& drygt medelhég varme.

Hall pa gradden, portvin och senap och lat puttra i cirka é minuter till.

Hall dver det hela i en sk&l och mixa med stavmixer eller kor i mixer till smeten
ar slat.

e Hall upp i formar som du gillar. Jag anvande mig av smé cirka 0.5 deciliters

silikonformar dé de slapper pastejen fint nar den har blivit kall men det
fungerar bra med andra typer formar, exempelvis aluminiummuffinsformar.



Placera formarna pa en bakplét och grédda i ugnen i 30 minuter om du har
samma méngd som jag anvande. Fér mindre formar s& kortar du tiden och fér
mer i formarna, ja férstés, da blir tiden lite langre.

Det ska bubbla lite i dem och de far garna var lite gyllenebakade.

Ates med fordel pa ett gott bréd med smérgasgurka.



