
Allt om Mat:s Datakokbok

Kiittpat6 med kycklinglever

En pate som ar magrare en vanligt, men fOr den skull inte mindre god.
Den dr kryddad med Franska 6rter frAn Santa Maria.
En fint samstdmd blandning av bla rosmarin, mejram, timjan,
kyndel, oregano, basilika och dragon.
Sjdilvklart kan du i stiillet vdlja nAgon egen favoritkrydda,
t ex timjan eller dragon.

Det hir behdvs till I pat6, ca 18 skivor:
600 g n6tfEirs
2 tsk salt
2 krm vitpeppar
2 msk potatismj6l
3 msk dijonsenap
tvitlOksklyfta, pressad
1-2 tsk Franska 6rter "kOtt" eller annan drtkrydda
2 1 12 dl matlagningsgrddde
3 agg
200 g putsad kycklinglever

Ti I I beh 6r:..lKOkllHrs*pOtetis, vi n bd rssAs, sa I lad t ry1 o r o t s 4o n 1 o,

Grir si hfir
1. Saft ugnen pA 200'.
2. Blanda fdrsen med salt, peppar, potatismjdl, senap, viildk och

ortkrydda. Arbeta in grddden och dggen.
3. Skiir kycklinglevern i mindre bitar och blanda ned den i fdrsen.
4. Smorj en 1 112liters form v6l och gdrna ocksA en bit bakpapper

som ldggs iformens botten. H6llsmeten iformen och griidda p6
nedersta falsen ca 1 timme eller tills innertemperaturen dr 75'.
Stick in en k6ttermometer mot slutet av grdddningen.

5. Stjelp upp paten och lAt kallna. Den kan ocksA dtas varm.

Detta recept fanns i nummer SS avAllt om Mat frAn 2000 pA sidan 48.


