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Pastete vseh
vrst

S tem poglavjem se z velikimi koraki priblizujemo nadevom za klo-
base, Ceprav naslov poglavja sprva obljublja nekaj drugega. Dejansko
velja, da v kuhinji izraz pasteta pravzaprav pomeni v testu peCene spe-
cialitete iz mesa, rib, perutnine, gob ali zelenjave. Toda razli¢ne bolj ali
manj fino mlete mesne izdelke, ki jih spe¢emo ali vkuhamo v kozar-
cih, v francos¢ini imenujejo paté (kar prevajamo kot pasteta) ali tudi
parfait (fina paSteta), odvisno od tega, kako fino je zmleto meso (paté
je nekoliko bolj groba in rustikalna razlicica, parfait pa bolj fina). V to
skupino dobrot spada tudi npr. pri nas bolj znana telecja jetrna pa-
Steta.

Strogo gledano obstaja le ena prava paté, in sicer pasteta iz svinji-
ne (vkuhana, obogatena z jetri in konjakom ali armanjakom). Vendar
danes izdelujejo pastete tudi iz Stevilnih drugih sestavin.

Posebnost receptov v tem poglavju je, da Ze pripravljeno maso nato
e vkuhamo v kozarcih (kot npr. konfit), ali pa jo prvi¢ kuhamo 3ele z
vkuhavanjem (kot npr. vkuhane nadeve za klobase). Pogosto je mogo-
¢e oboje, vendar vsak recept navaja moznost, ki je najboljsa.




Sporne sestavine, kot je
foie gras, lahko vedno
nadomestimo s trajnostno
pridobljenimi - to je
odgovornost vsakega
posameznika.
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Nekateri kritiki radi trdijo, da je paSteta manj elegantna jed od na
primer rillettes ali konfitov in da paStete veljajo manj od rillettes in
konfitov, pripravljenih iz celih kosov mesa. V¢asih to drZi, a le takrat,
ko za pripravo uporabimo manj kakovostne sestavine. Dejansko lah-
ko pastete in namaze sestavljamo, kakor Zelimo. Predpisanih sestavin
za pastete ni, zato nam ni treba omejevati svoje ustvarjalnosti in do-
misljije, Zal pa je s tem tudi omejena uporaba dodatkov, ki zgolj po-
vecujejo maso. Kot - skoraj — vedno je vse odvisno od tega, katere
sestavine uporabimo, kako zacinimo in kako skrbni smo pri delu.

Izjemo pri pripravi pastet predstavljata cesen in ¢ebula, saj ju za-
radi daljSega ¢asa kuhanja jedi ni treba prej obdelati - ¢e ni navede-
no drugace - in ju lahko surova zmeSamo z drugimi sestavinami.

Prave sestavine
PaStete skoraj vedno vsebujejo delez jeter, ki jim doda znacilni okus
in poskrbi tudi za prefinjeno strukturo. Res je, da obstajajo tudi re-
cepti brez jeter, niso prav izraziti.

V tem poglavju bomo naleteli tudi na foie gras, igar pridobivanje
in obdelavo vedno znova kritizirajo (predvsem zas¢itniki Zivali). Se-
veda obstajajo - tega tu ne bom tajil - farme, na katerih gosi Zivijo v
grozovitih pogojih, kjer jih pitajo kar se da hitro in gojijo zgolj iz ko-
mercialnih interesov, dokler niso jetra zamascena in je Zival priprav-
ljena na zakol. Take razmere sicer najdemo tudi pri drugih Zivalih
(prasicih, govedu itd.), a jim tam ne posvecajo toliko pozornosti, saj
veliko ljudi kupuje poceni meso, pridobljeno z masovno rejo zivali,
pri plemenitem foie gras pa gre za luksuzni izdelek, ki je drag in redek
in je zato postal predmet politi¢ne in druzbenokriti¢ne debate.

Sporni foie gras
Vsaka masovna reja zZivali je zelo sporna in vedno pazimo, da upora-
bimo le meso Zivali, ki so imele dobre pogoje za Zivljenje. Zivali smo
od nekdaj jedli, problem pa je, da dandanes Zivali ne oskrbujemo vec
pravilno in da je reja preve¢ masovna.

Poleg tega moramo na tem mestu pojasniti, da foie gras niso nuj-
no povecana jetra pitanih Zivali, ampak enostavno masc¢obna jetra.
Pri racah in goseh so povsem naravna, saj jetra zivalim sluzijo kot
shramba kalorij za dolga potovanja na jug. Clovek lahko ta naravni
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Foie gras

pojav izkoristi in Zivali hrani z veliko kalori¢ne krme (dateljni, fige, ro-
zine itd.). Zivali nato same toliko pojedo, da se njihova jetra zama-
stijo tudi brez prisilnega pitanja. TakSna luksuzna jetra so seveda
nekoliko drazja od umetno pitanih mascobnih jeter, a so zato veliko
bolj okusna! Kot vedno smo sami odgovorni za to, kaj kupujemo in

pripravljamo. »Mascobna jetra« tudi
brez prisilnega pitanja
pridobijo gosi, ki jih
NajkakovostnejSe meso hranijo z veliko
Za meso sicer velja enako, saj meso hitro spitanih prasi¢ev nikakorni  visokokalori¢ne krme.

primerno za pastete in druge konzervirane mesne specialitete. Nobe-
ne usluge si ne bomo naredili, ¢e namesto na kakovost in okus pazi-
mo le na ceno in koli¢ino. Vedno znova poudarjamo, da je bolje jesti
manj mesa (oz. bolj poredko) in zato kupovati bolj kakovostno meso
(predvsem neposredno pri rejcu). Enako velja tudi za shranke: bolj ko
so sestavine kakovostne, bolj3a je jed.

Temu dejstvu se ne moremo izogniti prav pri izdelkih, ki so mleti
in pri katerih ni mogoce razlociti posameznih sestavin. Ce se drzimo
tega nacela, imamo cisto vest ne le glede Zivih bitij, ampak imamo
tudi Zivilo, ki si zares zasluZi ta naziv.

Ceprav je priprava veliko drazja od drugih izdelkov, se bodo gotovo
nasli hvalezni kupci!



Sestavine za pribl. 30 kozarcev

(po 250 ml)

5 kg sveze potrebusine
(brez koZe in kosti)

1,5 kg svezih svinjskih jeter
6—8 rumenih cebul

15—20 strokov cesna

200 g svinjske masti

6—38 jajc (glede na velikost)
200—250 ml armanjaka
30—40 g piment
d’Espelette (ali zelo ostrega
kajenskega popra)

20 g sveze mletega crnega
popra (lahko ga tudi
izpustimo)

50-60 g fine morske soli
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Recepti za pastete
Zdaj pa k receptom. To poglavje vkljucuje - da bo bolj pregledno - vse
recepte, pri katerih so v ospredju jetra, tudi ¢e jih ne predelamo v pra-
vi paté ali parfait, ampak cela vkuhamo (nezmleta). Zaradi podobne-
ga nacina priprave vkljucuje poglavje tudi jedi, ki ne sodijo med
klasi¢ne pastete. Ti predvsem dokazujejo naslednje: paté in parfait
nimata zgolj kmeckega pridiha, ampak sta lahko pravi poslastici!

Pri nekaterih receptih lahko izjemoma uporabimo tudi surovo
cebulo oz. esen ali por (zaradi dovolj dolge kuhe in vkuhava-
nja). Vendar to velja le za recepte, v katerih je to izrecno nave-
deno, in nikjer drugje!

PASTETA
Ta pasteta (le pdté) ima tako izbran in prefinjen okus, da jo ljubitelji vzne-
seno hvalijo kot le parfait, Ceprav je lahko masa precej groba (Ce je meso
sesekljano in ne zmleto v mesoreznici).

Potrebusino in jetra najprej grobo narezemo, nato pa drobno sese-
kljamo ali zmeljemo v mesoreznici s srednje velikim nastavkom. Se-
sekljamo tudi olupljeno ¢ebulo in Cesen, ju zlatorjavo preprazimo v
svinjski masti in ohladimo ali zelo drobno nasekljamo (oz. zmeljemo
v mesoreznici) in zmeSamo samo z mastjo (Cebule in ¢esna ni treba
pokuhati, ker sledi dovolj dolgo vkuhavanje). MeSanico Cebule, esna
in masti skupaj z jajci skrbno vmeSamo v mleto meso.

Sterilne kozarce oplaknemo z malo armanjaka (ki ga ne zlijemo
stran, ampak ga prilijemo k mesu), meso pa krepko za¢inimo z ostan-
kom armanjaka, pimentom, poprom in soljo.

Maso nato nalozimo v kozarce (1—2 cm pod robom) in dobro potlaci-
mo, nato kozarce zapremo (kozarce s pokrovom na navoj je pred vku-
havanjem najbolje obrniti na glavo).

Kozarce poloZimo v velik lonec ali lonec za vkuhavanje, jih obtezi-
mo, povsem prekrijemo z vodo in po¢akamo, da zavre. Od trenutka,
ko voda zacne vreti, vkuhavamo 3 ure pri 95 °C (medtem morajo biti
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Priprava pastete

VmeSamo ostale sestavine ... ... in dobro preme$amo. Sterilne kozarce oplaknemo
z armanjakom.

Kozarce vkuhamo, jih ohlajene in pustimo pasteto zoreti 2 meseca,
vzamemo iz lonca preden jo ponudimo.



Sestavine za pribl. 16-18
kozarcev (po 200 ml)

1,2 kg telegjih jeter

800 g teletine

500 g mastne surove slanine
4-5 suhih Zemelj

2 srednje veliki cebuli

1 Sopek navadnega petersilja
250 ml smetane

(36 % mascobe)

4-5 jajc

sol in sveZze mlet poper

s zlicke mletega pimenta
s Zlicke mletega
muskatnega oreska

2 Zlici suhega timijana

repicno olje za kozarce
lovorovi listi, vejice timijana,
poprova zrna ali brinove
jagode za okras
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kozarci vec Cas prekriti z vodo). Kozarci naj se ohladijo v vodi, preden
jed postrezemo, pa naj zori vsaj 2 meseca.
Na hladnem lahko paté hranimo 6—12 mesecev.

Opomba: Francoski obicaj je, da iz priprave paStete priredijo pravi
obred, pri katerem z bagetami zauzZijejo pasteto, ki so jo pripravili
prejsnji¢ (da bi videli, ali morajo v postopku kaj spremeniti ali izbolj-
3ati), in iz steklenice pijejo krepke poZirke preostalega armanjaka -
morda je prav to razlog, da so za pripravo pastet v juzni Franciji odgo-
vorni moski ...

FINA TELECJA PASTETA S SMETANO
Jetra in meso narezemo na vecje kose, pri tem pa skrbno ostranimo
koZice in kite. Slanino prav tako razrezemo. Nato vse skupaj za 2 uri
postavimo v zamrzovalnik. Zemlje namo&imo v malo vode (ali 3e bolje
v juhi). Dobro jih oZamemo in odloZimo v skledo. Olupimo ¢ebulo in
in jo grobo nasekljamo. Petersilj operemo in ga otresemo do suhega,
oberemo listke in jih prav tako nasekljamo.

Cebulo, petersilj in zamrznjene kose mesa in jeter zme$amo z zem-
ljami in jih zmeljemo v mesoreznici z drobnim nastavkom, nato pri-
meSamo smetano in razzvrkljana jajca. Zmes krepko zacinimo s soljo,
poprom, pimentom, muskatnim oreSkom in zelis¢i.

Sterilne kozarce premazemo z repi¢nim oljem in jih do 1 cm pod ro-
bom napolnimo z mesno mesanico. Povrsino lahko okrasimo z lovo-
rom, timijanom, poprovimi zrni in brinovimi jagodami. Kozarce dobro
zapremo in jih vkuhamo po enem od naslednjih postopkov:

1. Za porabo v nekaj tednih: globok pekac ali velik model za nara-
stek obloZzimo z dvema plastema papirja za peko ali kuhinjsko krpo in
na podlago postavimo kozarce. Peka¢ (0z. model) do roba napolnimo
s toplo vodo in postavimo na sredo pecice. PaStete vkuhavamo 1 uro
in pol pri 160 °C.

Kozarce nato vzamemo iz pecice in jih ohladimo v mlacni vodi.

2. Za daljsi rok trajanja (pribl. 6 mesecev): kozarce postavimo v lo-
nec za vkuhavanje, prilijemo vodo, pustimo, da zavre, in 2 uri vkuha-
vamo pri 98 °C.
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