Всем привет.
Хочу поделиться рецептом домашнего печеночного паштета.
Ингредиенты:
1. Печень (говяжья или свиная)-  1 кг.
2. Лук репчатый-  1 кг.
3. Морковь- 1 кг.
4. Чеснок- 2 головки
5. Яйца куриные вареные-  1 дес.
6. Жир животный (топленое сливочное масло или смалец)-  0.5 л.
7. Соль, перец 
Лук режем, обжариваем в 0.5 л. жира до золотистого цвета.
Добавляем морковь, перетёртую на крупной терке и чеснок зубками. Тушим, помешивая мин. 25- 30.
Туда же добавляем печень, нарезанную кусками среднего размера (5х 5 см.),
Тушим, периодически перемешивая до готовности печени, примерно еще  минут 30-35.
После чего все это перекручиваем на мясорубке с добавлением 10 вареных вкрутую куриных яиц. Солим и перчим по вкусу, хорошо перемешиваем.
Полученную массу «молотим»  на комбайне до консистенции паштета, раскладываем по емкостям и в холодильник.
[bookmark: _GoBack]Т. к. любые консерванты кроме соли в продукте отсутствуют, срок хранения его невелик- 7- 10 дней в холодильнике при Т= 2-5* С.
Проблема долговременного хранения решается просто: паштет замораживается в пластиковых судочках, после заморозки вынимается из них, перекладывается в кульки и может находиться в морозилке хоть год.
Если у кого есть автоклав,  тогда вовсе нет проблем: разложить по пол- литровым банкам, в автоклав, и на полку в кладовку на хранение.

