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Sktadniki:

230 g czerwonej soczewicy plus pot tyzeczki majeranku
8 g suszonych grzybdéw

pot szklanki kaszy jaglanej

% szklanki oleju rzepakowego
1 cebula (ok. 100 g)

2 zabki czosnku
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Do przyprawienia;

% tyzeczki rozmarynu
% tyzeczki startej gatki muszkatotowe;j

% tyzeczki stodkiej papryki P SZT E
% tyzeczki mielonego imbiru A r

% tyzeczki nasion kolendry ,
2 liscie laurowe A
2 jagody jatowca

2 ziela angielskie

2 tyzki sosu sojowego

sol

pieprz

czarnuszka lub inne nasiona do posypania (np. sezam, kminek)
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1. Wyptukang czerwong soczewice gotujemy z majerankiem w dwdch niepetnych szklankach
wody przez 15-20 minut do jej catkowitego wchtfoniecia.

2. Wyptukang i sparzong kasze jaglang przykrywamy potamanymi, suszonymi grzybami
i zalewamy szklankg wrzatku, a nastepnie gotujemy pod przykryciem na matym ogniu przez
okoto 20 minut. Wytgczamy gaz i zostawiamy jeszcze 10-15 minut do wchtoniecia catej wody.

3. Cebule i czosnek kroimy w potplasterki, a nastepnie rumienimy razem na dwéch tyzkach oleju
na rozgrzanej patelni.

4. Grube przyprawy, takie jak: jatowiec, ziele angielskie, liscie laurowe, kolendre czy rozmaryn
rozcieramy w mozdzierzu.

5. Do miski przektadamy ugotowang kasze, soczewice, zarumieniong cebulke z czosnkiem,
wlewamy pét porcji oleju i blendujemy wszystko na gtadka mase.
Dodajemy wszystkie przyprawy, reszte oleju i sos sojowy. Catos¢ dobrze mieszamy.
Porzadnie pieprzymy i solimy. Podczas pieczenia przyprawy stang sie bowiem mniej
wyczuwalne. Dla sprawdzenia smaku prébujemy odrobine masy i ewentualnie jeszcze
doprawiamy.

8. Przektadamy catag mase do foremki wytozonej papierem do pieczenia. Wierzch wygtadzamy
lekko zwilzong dtonig. Posypujemy np. czarnuszka.

9. Whktadamy do rozgrzanego do 190° C piekarnika z funkcjg gora - doét, pieczemy przez godzing,
a nastepnie jeszcze 20 minut, przestawiajgc na termoobieg.
10. Zostawiamy pasztet w formie, zeby wystygt.

Oryginalny przepis pochodzi ze strony www.karointhekitchen.com
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