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Skladniki:

- 1 opakowanie czerwonej soczewicy 250¢g

- 3 Srednie marchewki

- 1 pietruszka

- Y4 korzenia selera

- 4 zabki czosnku

- 1 duza cebula

- 2 tyzki koncentratu pomidorowego (lub malutka puszka)
- 3 jajka

- 3-4 lyzki oleju

- 2 licie laurowe

- 3 ziarenka ziela angielskiego



- 1 lyzka mielonej stodkiej papryki

- 1 % tyzeczki curry

- po % tyzeczki mielonego imbiru i mielonej ostrej papryki
- s0l, pieprz

Jak zrobi¢ pasztet z soczewicy?

W garnku zagotowac 2,5 szklanki wody. Soczewice optuka¢ na sicie pod biezaca woda. Wsypac na
wrzatek. Dodac¢ 1 tyzke oleju (lub oliwy z oliwek), 2 licie laurowe i 3 kulki ziela angielskiego.

Czerwona soczewice gotowa¢ na matym ogniu, pod lekko uchylona pokrywka, czesto mieszajac, az
rozpadnie sie na papke (okoto 15 minut). W razie potrzeby podla¢ niewielka iloscia wody. Na koniec
czerwona soczewice troche posoli¢. Przetozy¢ do miski. Odstawic.

Marchewke, pietruszke i seler umy¢ obrac, nastepnie zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Cebule
pokroi¢ w malg kostke. Zabki czosnku drobno posiekac.

Na rozgrzanym oleju w wiekszym garnku najpierw zeszkli¢ cebule. Nastepnie doda¢ starte warzywa.
Smazy¢ okoto 5 minut, czesto mieszajac. Doda¢ posiekany czosnek oraz 2 tyzki koncentratu
pomidorowego. Nastepnie doda¢ ugotowana soczewice i doktadnie wymiesza¢ mase. Zestawic z
ognia. Farsz doprawi¢ do smaku curry, imbirem, mielong stodka i ostra papryka a takze sola i
pieprzem. Powinien mie¢ wyrazisty, lekko pikantny smak.

Dodawac¢ do masy po 1 jajku, po czym dokladnie wymiesza¢. Mase przetozy¢ do wylozonej papierem
do pieczenia keksowki. Pasztet wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec 45-50 minut w temperaturze
180°C (funkcja gdra-dot).

Pasztet z soczewicy po upieczeniu powinien byé u goéry $ciety, lekko przyrumieniony. Srodek warto
sprawdzi¢ patyczkiem, ktdry powinien by¢ suchy. Po ostudzeniu pasztet wyjac z foremki. Pasztet z
soczewicy podawac jako dodatek do pieczywa oraz warzyw np. pomidorow.
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