Leverpastej

30 portioner ca 1,2 kg leverpastej, 40 gram per portion

* Forberedelse: 30 min
e Tillagning: 1 tim 20 min
e Klart pa: 1 tim 50 min

Ingredienser

500 gram svin- eller ungnotslever
250 gram hel bit spidck eller riktigt fett fldsk
1 gul 16k

I msk smor

6 ansjovisfiléer

3dgg

0,5 dl vetemjol

3 dl vispgradde eller mjolk 3%

1 tsk salt

2 krm vitpeppar

2 msk konjak (valfritt)

1 tsk torkad mejram

0,5 tsk torkad ingeféra

Tillagning

»
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12.

Koka upp 1,5 liter vatten i en stor kastrull.

Skolj och putsa levern. Skér bort hinnor och senor. Skir lever och spick i mindre
bitar/tdrningar.

Ta av det kokande vattnet fran spisen och ldgg i lever och spéck. Lat sta i 5 minuter.
Finhacka 16ken och fris den i lite smor. Lat svalna.

Hall av levern och spicket och ldgg i en bunke. Lat svalna.

Tillsétt alla ingredienser till bunken med lever och spéck. Stéll girna att kallna helt 1
kylen. Hit kan du forbereda.

Mixa hastigt till en jamn smet eller mal och ror ithop. Du kan mixa i en matberedare
eller med en stavmixer. Eller mala i kottkvarn. I kvarn gar det ldttare om allt dr vél
kylt och kvarndelarna legat i kylen och blivit kalla.

. Viérm en stekpanna och stek ett litet smakprov for att se om det behdvs mer salt och

kryddning.

. Hit kan du forbereda och forvara smeten i kylen.
10.

Satt ugnen pa 175 grader vanlig ugn.

. Sétt in en langpanna pa nedersta falsen och fyll med varmt vatten ca 2 cm. Méngden

vatten far du berdkna sd att det inte svimmar 6ver sedan nir du sétter i formarna med
leverpastej senare. Nu ska det bara vara en panna med vatten som ska bli varmt i
ugnen.

Plocka fram en stor ugnssiker form eller folieform ex. en eller tva langsmala
brodformar alternativt flera mindre formar.



13.

14.

15.
16.
17.
18.

Smorj formen eller formarna med smor. Hall 1 och fordela leverpastejsmeten i
formarna upp till 2-3 cm fran kanten.

Téck formarna med folie och still dem i ugnspannan/langpannan med vattenbadet.
Gridda leverpastejen till 70 grader innertemperatur och anvind en stektermometer.
For mig tog det 1 timme och 10 minuter. Men det beror pa formar och ugn sa ta ut
leverpastejen nér den har 70 grader 1 innertemperatur. Storre form tar lidngre tid.
Porslinsform tar ldngre tid.

Ta av folien de sista 15 minuterna sa far leverpastejen lite farg - det &r valfritt.

Ta ut vid 70 grader innertemperatur - kolla med termometer.

Lat svalna.

Forvara leverpastej i kylen - haller upp till en vecka. I frys haller leverpastej minst en
manad.



