KOTT & CHARKUTERIER

LEVERPASTE) UGNSBAKAD FRAN KRUSBODA SKOLA
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INGREDIENSER

- 1kg notleverfars, *halvtinad Gudruns
- 2 gula I6kar, hackad

- 2 applen, skuren i bitar

- 2 tsk timjan

- 2 msk mejram

- 3 tsk salt

- 11tsk vitpeppar

- 2 aggulor

- 1&gg

- 1dl vetemjol

- 50 g kallt smor, i mindre bitar

- 3 dl vispgradde

GOR SA HAR

Du behover: En matberedare, avlidng ugnsform (helst teflon), plastfolie och en lagom stor ugnsform fill
vattenbadet.

- Mjukstek 16k och apple i lite smor, |ar svalna.

- Lagg den halvtinade levern, 16k och &ppelblandningen i matberedaren.

*Kylan i leverfarsen gor att pastejen hélls kall under hela beredningen och smeten far en battre konsistens.
- Mixa en kort stund, krydda med timjan, mejram och vitpeppar.

- Knéck i &gg och &ggula och mixa vidare med grédden till en slat smet.

- Tillsatt smorbitarna och vetemjolet och mixa nagra varv till smorbitarna och mjolet &r val ihop blandat.
- Salta ? gbr man i slutet for saltet binder ihop smeten.

- Kla ugnsformen med plastfolie och hall darefter i smeten.

- Lagg pastejformen i den stérre ugnsformen fyll upp med vatten fill %2 formen.

- Gradda i 120 grader i kombivarme med 20 % anga i ca 75 minuter eller innertemperaturen nar 72 grader.
Gar aven bra att gradda utan &nga om inte ugnen har den funkfionen.

- L&t svalna och stjélp upp leverpastejen.

Bred sedan en rejél bit pastej pd en macka med smorgasgurka pa toppen och njut!

For fler recept, gé in pa gudruns.se/foodservice/recept
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