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broucht etwos Geduld

Für 2 Personen

Füllung:
200 g Steinpilze

1 /2 Scholotte
1 Teelöffel Bratbutter

1 Teelöffel Mehl
2 Esslöffel Sherry

I dl Weisswein
1/2 Becher Saucenholbrohm (90 g)

Solz. Pfeffer aus der Mühle
wenig Schnittlouch

Postetchen:
1 P ocku ng o u sg ewol lter Bl öttertei g,

rechteckig (320 g)
l E i

l .  Für  d ie Pastetchen aus Karton e ine
Pi lzschablone schneiden,  Crösse ca.
12 cm. Auf den Teig legen und vier
Pilze ausschneiden. Bei zwei Pilzen
innen e inen k le ineren Pi lz  heraus-
schneiden,  so dass e in 2 cm bre i ter
Rand b le ibt  @.
Das Ei trennen. Die beiden Teigbbden
auf  e in mi t  Backpapier  belegtes Blech
legen.  Dicht  mi t  der  Cabel  e instechen
und dem Rand nach mi t  Eiweiss
bestreichen. Die Teigränder darauf
setzen. Vorsichtig mit zerquirltem
Eigelb bepinseln, ohne dass dieses über
die Schnittkanten läuft. 30 Minuten im
Kühlschrank oder 

' l  
0 Minuten im Tief-

kühler kühl stellen.
2. Die Pastetchen in der unteren
Häl f te  in  den 180" heissen Ofen schie-
ben und ca.20 Minuten backen.
3.  Währenddessen d ie Fül lung zube-
re i ten:  Die Pi lze unten f r isch anschnei-
den und mi t  e inem Pinsel  re in igen.
Längs in Scheiben schneiden.  Scha-
lotte fein hacken.

'4. 
In einer Bratpfanne die Bratbutter

erhitzen. Die Pilze unter sorgfältigem
Wenden braten,  gegen Ende d ie
Schalotte mitdünsten. Das Mehl fein
darüber s täuben,  wenden.  Sherry und
Weisswein dazugiessen. Kurz durch-
kochen,  dann den Saucenrahm
dazurühren und aufkochen.  Vom
Herd nehmen und mi t  Salz und
Pfeffer abschmecken.
5. Die Pastetchen auf zwei vorge-
wärmte Teller setzen und füllen. Den
Schni t t lauch mi t  der  Schere d i rekt
über der  Fül lung in fe inste Röl lchen
schneiden.

Pro Person ca,9 g Eiweiss,42 g Fett,
47 g Kohlenhydrote, 2750 kl/655 kcol

Hinweis
O Wenn Sie getrocknete Steinpilze
verwenden,  nehmen Sie 20 g und
we ichen  s ie  10  M inu ten  e in .
O Oder Sie verwenden 15 g getrock-
nete Ste inpi lze und I00 g f r ische
Champignons.
O Stat t  p i lz förmige können Sie auch
runde,  dre ieck ige oder quadrat ische
Pastetchen machen, das ist etwas ein-
facher.
O Aus den Teigresten (es bleiben ca.
1 20 g übrig) stechen Sie verschiedene
Formen aus und backen Feui l le t6s.
Man kann s ie gut  e inf r ieren.  Sie s ind
dekorativ auf 5uppe, Fleisch oder
5alat .

Mit fertigen Postefl i

O Die tüllung gemoss Rezept zube-
reiten.
O Bei den Pqstetchen den Deckel he-
rousschneiden. Pastetchen 4 Mrnuten
bei 200" oufbacken, wohrend den
letzten 2 Minuten die Deckel eben-
folls in den Ofen geben.

Vorspeise für vier
O Die Steinpilze grob hocken, donn
die Füllung gemöss Rezept zuberei-
ten.
O 12 Mini-Postetl i 3 Minuten bei
200' aufbocken. Anrichten, füllen
und die restliche Füllung dorum he-
rum verteilen.

SarsoN-KucHE I  0 /99


