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_ PATE Z WATROBEK GESICH
Z ZURAWINA | JABLKAMI (LUB GRUSZKAMI)
(porcjadla 2 - 3 osbb)

Sktadniki:

2 watrobki z gesi

1 twarde jabtko lub 1 twarda gruszka
2 mate szalotki

2 tyzki oliwy

4 tyzKki masta

'/, tyzeczki majeranku

Y1, tyzeczki kolendry

6 tyzek smietany kremowki (30% lub 36%)
1 tyzka octu balsamicznego

2 tyzki konfitury zurawiny

sol

pieprz

Wykonanie:

jabtko (lub gruszke) pokroi¢ wzdtuz w ¢wiartki (lub 6semki) i usung¢ gniazda nasienne

na patelni rozgrza¢ 2 tyzki masta, a nastepnie wilozy¢ pokrojone owoce, oproszyc
pieprzem i lekko przysmazyé

pod koniec smazenia podlaé

drobno posiekac szalotke

na patelni rozgrzaé¢ oliwe i na matym ogniu zeszkli¢ szalotke posypang */» tyzeczki
majeranku oraz '/, tyzeczki kolendry i $ciggnaé z patelni

na patelni (najlepiej na patelni po smazeniu cebulki) rozpusci¢ 2 tyzki masta i przysmazyc¢
watrobke

nastepnie watrobke sciggnagc¢ z patelni i odstawi¢ do przestudzenia

do naczynia (do miksowania) wiozy¢ usmazong szalotke, watrobke i cato$¢ posoli¢,
popieprzy¢ do smaku oraz dodaé %/, tyzeczki kolendry i $mietane kremdéwke

wszystko zmiksowac na gtadki krem

na talerzu utozy¢ usmazone owoce, potozy¢ na nie zurawing, a obok zaserwowac (za
pomoca tyzki do robienia kulek) watrébke - najlepiej wraz z bezglutenowymi grzankami
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