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REZEPT FÜR 10 PERSONEN 

Grosi Amelies Pastetli

ZUTATEN  
Pastetli
 10  Blätterteig-Pastetli, beim Bäcker vorbestellt,  
  den Blätterteighut auslösen
 500 g  Champignons, weiss, sehr klein, küchenfertig
 500 g  Brätkügeli, möglichst klein, 
  in Salzwasser blanchiert, gut abgetropft
 1  Bio-Zitrone, Abrieb
  Piment d’Espelette

Kalbsbries
 500 g  Kalbsbries, Herzstück, beim Metzger vorbestellt
 1 l  Hühnerbouillon
 2  Karotten, gewaschen, geschält, in Scheiben geschnitten
 1  Stange Lauch, gewaschen, in ca. 5 cm lange Stücke geschnitten
 1  Sellerie, klein, gewaschen, geschält, in Scheiben geschnitten
 2  Lorbeerblätter
 300 g  weisser Spargel, gewaschen, geschält
 300 g  grüner Spargel, gewaschen, Stielenden geschält
  Mehl zum Mehlieren
  Bratbutter
  Fleur de Sel

Sauce béchamel 
 2 El  Butter 
 4 El  Mehl 
 1 l  Milch 
 4 El  Parmesan 
  Salz 
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
  Muskatnuss, gerieben

VORBEREITEN 
Die Champignons in Bratbutter sautieren und 15 Minuten ziehen las-
sen. Ohne die Champignons zu bräunen. 

Kalbsbries – vorbereiten 
Das Kalbsbries 60 Minuten wässern, dabei wiederholt das Wasser 
wechseln, bis es klar ist. Die Hühnerbouillon mit den Gemüsen und den 
Lorbeerblättern aufkochen. Das Kalbsbries ca. 10 Minuten bei kleiner 
Hitze köcheln. Aus der Bouillon nehmen und noch warm von Häuten, 
Sehnen und Äderchen befreien. Die Bouillon durch ein Sieb giessen. 
Bis zur Weiterverarbeitung des Kalbsbrieses in der abgekühlten Bouil-
lon marinieren. Das Kalbsbries aus der Bouillon nehmen und gut ab-
trocknen. In kleine Stücke schneiden. Im Mehl wenden und in heisser 
Butter ringsum kurz goldbraun braten.

Sauce béchamel – vorbereiten
Die Butter in einer Saucenpfanne schmelzen und das Mehl einstreuen. 
Unter ständigem Rühren nach und nach die Milch hinzufügen und auf-
kochen. Vom Herd nehmen und leicht auskühlen lassen den Parmesan 
untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.

FERTIGSTELLEN
Anrichten am Weihnachtsabend – 20 Min.
Den Backofen auf 120 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier 
auslegen und die kalten Pastetli nebeneinander daraufsetzen. Die Pas-
tetli 20 Minuten erwärmen. Alle übrigen Zutaten in die Sauce bécha-
mel geben und erwärmen. Die Füllung mit Zitronenabrieb, Muskat-
nuss, Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer würzen. Je ein Pastetli in 
einen tiefen, vorgewärmten Teller setzen und gleichmässig mit der Fül-
lung auffüllen. Mit den Blätterteighütchen belegen. 

Tipp – Vorbereitung zu Hause:
Die Pasteten können frühzeitig abgeholt werden. Die Pastetli-Füllung 
kann zu Hause vollständig vorbereitet werden. Erst vor Ort die Paste-
ten und die Füllung erhitzen und sofort servieren.
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