Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

10 bis 12 Personen als Flying Lunch Rezept von Marion Michels, Eric Ribke

Blatterteigpastetchen
mit Saitling-Rahm-Fullung

ZUTATEN
10 bis12 Blatterteigpastetchen
500 g Krautersaitlinge, klein, kiichenfertig
Bratbutter
1 Schalotte, geschalt, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, geschalt, fein gehackt
2dl Vollrahm
80 g Butter, gewdrfelt,eisgekihlt
1Schuss Cognac
2 El Demi-glace, dunkel
%2 Tl Thymian, getrocknet
Piment d’Espelette
Fleur de Sel
Maggia-Pfeffer

Garnitur
Einige Kopfe der Krauter-
saitlinge, klein,

gebraten = |
Schnittlauch, ~—g
fein geschnitten 1 - =~ ——

ZUBEREITUNG

Die Krautersaitlinge fein wiirfeln. Einige kleine Képfe fir die Garnitur
beiseite stellen. Die Schalotten und die Knoblauchzehe in heisser Brat-
butter andlnsten. Die Krautersaitlinge hinzugeben und kurz anziehen
lassen. Mit Cognac abléschen. Mit dem Rahm und der Demiglace auf-
fullen. Den getrockneten Thymian hinzugeben. 10 Minuten kécheln
lassen. Mit Fleur de Sel, Pfeffer und Piment d’Espelette abschmecken.
Die Butter kurz vor dem Servieren unterrihren.

ANRICHTEN

Die Blatterteigpasteten im Backofen bei 80 °C ca. 15 Minuten erwér-
men. Den Deckel der Pasteten ausldsen. Die Pilzrahmsauce portionen-
weise in die Pasteten flllen. Den Blatterteigdeckel aufsetzen. Mit den
Saitlingkdpfen und geschnittenem Schnittlauch garnieren.
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