Leverpaste!

900 g svinlever (lagd i mjolk kvéllen innan)
% kg spack

10 ansjovisfiléer

1 gul 16k (hackad och stekt utan firg)

25 g smor

30 g vetemjol

3,75 dl mjolk

3 agg
salt och malen vitpeppar

Smalt smoret utan att det tar farg. Tillsdtt mjol och lat det sakta frisa ett par minuter. Hall i mj6lken och
lat bechamelen koka i ca 5 minuter. Lit svalna ndgot och ror i dggen, ett i taget. Mal spack, lever, ansjovis
och 16k en gang. Blanda f6rsiktigt ner i bechamelen i omgangar och tillsitt kryddor. Hall i formar och téack
med folie med lufthal. Baka av i vattenbad i 200 grader i ca 1 timme eller tills pastejerna har en
innertemperatur pa 68 grader.

Leverpastej (fisk- och glutenfri)

1 rodlok

1 vitloksklyfta

225 g smor, rumstempererat

2 msk konjak eller portvin, eller annan smakrik sprit (valfritt)

1 msk tomatpuré

500 g kycklinglever

Finhacka 16k och vitlok och stek mjukt i ett par matskedar smér pa medelhdg viarme. Lyft ur
stekpannan.

Oka viarmen och hetta upp ett par matskedar smor i samma stekpanna. Bryn levern sa den fér fin
stekyta runt om. Tillsétt spriten. Salta och peppra.

Sank viarmen och lat stekskyn koka ner. Levern ska bli genomstekt. Lat svalna nagra minuter.
Ligg i en matberedare eller blender och mixa till en slit smet tillsammans med resten av sméret
och tomatpurén. Bred ut i en liten form, cirka 18 x 20 cm.

Lat patén svalna helt i kylen.
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