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Pateé di anatra
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Attrezzatura terrina, padella antiaderente, coltello, frullatore, stampo, frigorifero

Ingredienti

O 1 pettod'anatra di 350/400

O oo gdifegatodianatra
2 foglie di salvia

2 foglie di alloro

ojorana macinata

2 bacche di ginepro

100 ml di Marsala secco
50 mldi cognac

50 mldipannafresca

o o o o o oo oo o o d



Preparazione Paté di anatra

Passo 1.

Tagliate il fegato in fettine sottilissime, ricopritelo @ e fatelo macerare in una terrina con 2 foglie di
(&} o

aper 4-5 ore.

alloroe due disa

Passo 2.

Trascorso qucsto tempo, fate rosolare lo scalogno affettato sottiimente in una padella con una noce di

burro, aggiungete il fegato scolato dal latte e fate rosolare gua

O

che minuto a fuoco vivace, aggiungete poi
Sl O

mezzo bicchiere di latte usato per la macerazione, le bacche di ginepro e un cucchiaino di maggiorana,

salate, pepate e fate evapo

Passo 3.

ncidete il petto d'anatra con un coltello affilato, fatelo cuocere in una padella antiaderente aggiungete 50

ml di marsala e fate sfumare.

Passo 4.

burroa

d'anatra a pezzetti e frullatelo con il fegato, il marsala rimasto, il cognac e

temperatura ambiente.

Passo 5.

’WJ statedisalee pepe, amalgam COMPOSto In uNo stampo.

o
O

Passo 6.



Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 07/10/2018

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

+ Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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