Zu Unrecht werden Pasteten als zu kompliziert und zu aufwéndig gefiirchtet. Mit wenigen

Kniffen und der Schritt-fiir-Schritt-Anleitung wird die Zubereitung ein wahres Vergniigen und

das Resultat bestimmt mit bewundernden Blicken geehrt.

Haben Sie Fragen, Probleme oder
sonst ein kulinarisches Anliegen?
Wir sind fiir Sie da.

Schweizer Milchproduzenten SMP
Redaktion LE MENU

Weststrasse 10, 3000 Bern 6
Telefon 031 359 57 59
rezeptberatung@lemenu.ch
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1 Teig: Mehl und Salz |

mischen. Butter bei- — 1
fligen und zu einer 0
krlimeligen Masse

verreiben, eine Mulde i = ok I
formen. Ei mit Wasser 8 3 -
verquirlen, hinein- 3 —— - W
giessen. Zu einem Teig zusammenfligen, kurz 23 des Teigs 3-4 mm 8 1-2 cm Rand dazu-
kneten. In Folie gewickelt 1 Stunde kihl stellen. dick auswallen. Mit der  geben und zuschneiden.

Form markieren.

¢ ;-

AT iJ
4 Teig in der bebutterten, 5 Restlichen Teig auswal- 6 Guss: Alle Zutaten 7 Die Halfte Broccoli in
mit Backpapier ausge-  len. Einen Deckel zu- mischen, abschmecken.  die Form flillen. Etwas
legten Form auslegen,  schneiden, kihl stellen. Guss dazugiessen.

Uber den Rand héngen
lassen, kuhl stellen.

8 Linsen daraufgeben. 9 Teigrand nachinnen 10 Teigdeckel darauf- 11 Mit Eigelb bestrei-

Etwas Guss dazugies-  schlagen, mit Eiweiss legen, leicht andriicken.  chen, mit einer Gabel
sen. Zweite Halfte Broc-  bestreichen. einstechen.

coli und restlichen Guss

dazugeben.

12 |n der Mitte des 13 Pastete aus

auf 220 °C vorge- dem Ofen nehmen,

heizten Ofens 10 kurz abstehen

Minuten anbacken. lassen (lauwarm).

Hitze auf 170 °C Stirnseiten mit

reduzieren, Pastete einem Messer

ca. 1% Stunden |6sen, mit Hilfe des
weiterbacken, bis Backpapiers aus
die Kerntemperatur 75 °C misst. der Form heben. Lauwarm oder kalt servieren.




Fiir 1 Cakeform von ca. 1,5 | Inhalt
Zubereitung: ca. 1 Stunde

Kiihl stellen: ca. 1 Stunde
Backen: ca. 12 Stunden
Backpapier fiir die Form
Klarsichtfolie

Butter fiir die Form

Teig:
300 g Dinkelmehl

100 g Roggenmehl

1TL Salz

150 g Butter, kalt, in Stiicke
geschnitten

1 Ei

7 EL Wasser

Fullung:

700 g Broccoli, geriistet, blanchiert,

in Roschen geteilt

100 g Puylinsen, gekocht

Guss:
4 Eier

2dl Rahm

150 g Bergkase, gerieben

Salz, Pfeffer

Eiweiss und Eigelb zum
Bestreichen

Garnitur:
Sprossen, mit Ol und
Essig betraufelt

Gemuse-Pastete
Teig: gleiche Zubereitung wie Grundrezept

Fillung:
2 Tranchen Bauernschinken

150 g Zucchini, in 2 mm lange
Streifen geschnitten oder
gehobelt

300 g Blumenkohl, in Réschen
geteilt, geriistet, blanchiert

300 g Lauch (evil. Bleichlauch),
in feine Streifen
geschnitten

100 g Cherrytomaten

100 g Camembert, in Scheiben
geschnitten

Guss:
4 Eier

1 Knoblauchzehe,
gepresst

200g Creme fraiche
Salz, Pfeffer

1 Schinken auf dem Teigboden verteilen.

2 GemUse lagenweise einflllen, wenig Guss
dazugiessen. Die Form mehrmals fest auf
einem Kuchentuch aufklopfen, um Hohlrdume
zu vermeiden. Rest des Gusses beiftigen.

Mit Camembertstreifen abschliessen.

3 Pastete verschliessen und backen, wie
in Punkt 9 bis 13 beschrieben. Gemiise-
Pastete lauwarm servieren.
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