Pateu taranesc

Dificultate usoara

Timp de preparare 30 min
Timp total 48h

Dimensiune de servire 8 portii

Ingrediente

e 250 g garf de porgc, fara os, taiat cuburi (cca. 2 cm)
e 2 lingurite sare
e 1 lingurita piper macinat
e 1 lingurita amestec quatre épices (piper alb sau negru, cuisoare, nucsoara si ghimbir)
e 60 g ceapad, jumatati
e 4 fire patrunjel proaspat, tocat
e 100 g spata de vitel, taiata cuburi (cca. 2 cm)
e 100 g gusa de porgc, taiata cuburi (cca. 2 cm)
e 2ouad
e 2 linguriarmagnac
or 2 linguri coniac
e 80 g fistic fara coaja, crud, nesarat
e slanind
e 1 foaie de dafin, uscata
e 1 fir cimbru proaspat
e 20 gfaina, pentru etansarea vasului
e 1lingurd apa, pentru etansarea vasului
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Preincalziti cuptorul la 180°C.

Puneti in bol bucatile de garf, sarea, piperul, amestecul quatre épices si tocati 5 sec./viteza 9.
Transferati intr-un castron si dati deoparte.

Puneti in bol ceapa si patrunjelul, tocati 5 sec./viteza 6. Curatati peretii bolului cu spatula.
Adaugati spata de vitel si gusa de porc, tocati 10 sec./viteza 6.

Adaugati amestecul din garf de porc, oudle si armagnacul, amestecati 10 sec./viteza 4. Potriviti
gustul: compozitia nu trebuie condimentata excesiv.

Prajiti fisticul intr-o tigaie antiaderenta, fara grasime si adaugati-l in compozitie.

Captusiti o terina cu fasiile de slanina, ldsandu-le sa treaca mult peste margini. Umpleti terina cu
compozitia preparata, puneti deasupra foaia de dafin si firul de cimbru, apoi acoperiti cu fasiile
de slanina. Acoperiti terina cu capacul si etansati cu un aluat din faina amestecata cu putina apa.
Dati la cuptor, in bain-marie, timp de 1 h 30 minute la 180°C. Grasimea cu care ati infasurat
pateul trebuie sa se topeasca si sa fiarba usor.

Dupa scoaterea din cuptor, lasati pateul sa se raceasca, apoi puneti-l la rece timp de 24 — 36 de
ore Tnhainte de a-l consuma.

Elemente utile
cuptor, tigaie antiaderenta, terina, plita, vas pentru copt

Sugestii & Sfaturi

Acoperit, acest pateu se poate pastra in frigider pana la 10 zile.

Quatre épices este un foarte popular amestec de condimente din Franta, a carui denumire se
traduce "patru condimente". Reteta standard contine piper (alb sau negru, ori un amestec din
cele doua), cuisoare, nucsoara si ghimbir uscat si macinat. Alte variante folosesc scortisoara in
loc de ghimbir, ceea ce sporeste nuantele dulci-amarui, reducand accentul citric.
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