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Rezept für 4 Personen 

Pastetli mit Totentrompeten in 
Noilly-Prat-Rahmsauce
ZUTATEN
	 8 	 Pastetli, beim Bäcker vorbestellt

Beschwipste Birnen in Gewürztraminer – vorbereiten
	 4 	 Birnen, gross, festkochend, z. B. Rosemarie  
	1 Flasche 	*Gewürztraminer 
	 1 	 *Bio-Zitrone, Schale 
	 1 	 *Tonkabohne 
	1 Stk. *	 Zimtrinde 
	 1 	 *Sternanis

		  Noilly-Prat-Rahmsauce
	 2,5 dl 	 *Rahm
	 150 g 	 *Butter, eisgekühlt, gewürfelt
	 3 El 	 *Noilly Prat   
		  Piment d’Espelette
		  Fleur de Sel  
	1 Spritzer 	Zitronensaft  

		  Portweinsauce 
	 4 dl 	 Kalbsfond, dunkel  
	 4 dl 	 Bratenfond  
	 4 dl 	 Portwein, dunkel  
	 2 	 Thymianzweige  
	 2 	 Knoblauchzehe mit Schale, leicht angedrückt  
	 2 	 Lorbeerblätter 
	 8 	 Pimentkörner 
	 100 g 	 Butter, eisgekühlt, gewürfelt

		  Totentrompeten
	400 g 	 Totentrompeten, frisch, küchenfertig, 
		  ersatzweise 80 g Totentrompeten, getrocknet, 
		  3 Stunden in Wasser eingelegt, abgetropft, trocken getupft
	 1 	 Schalotte, geschält, fein gehackt
	 1 	 Knoblauchzehe, geschält, fein gehackt
	 3 	 Thymianzweige, gezupft
		  Bratbutter
		  Sojasauce

		  Garnitur
	 4 	 Sauerampferblätter
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

ZUBEREITUNG
Beschwipste Birnen in Gewürztraminer – vorbereiten
Die Birnen bis auf den Stielansatz schälen und roh, möglichst eng anlie-
gend in ein Einmachglas schichten. Alle *Zutaten aufkochen und heiss 
über die geschälten Birnen giessen. Den Deckel verschliessen und mit 
geschlossenem Deckel im Kühlschrank 14 Tage marinieren lassen.

Noilly-Prat-Rahmsauce
Die *Zutaten ca. 15 Minuten leicht köcheln lassen. Bis die Flüssigkeit um 
ein Drittel reduziert ist. Kurz vor dem Servieren die Sauce mit dem Stab-
mixer schaumig rühren, mit Zitronensaft, Salz und Piment d’Espelette 
abschmecken.

Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

Portweinjus
Alle Zutaten aufkochen und die Flüssigkeit auf die Hälfte reduzieren. 
Durch ein sehr feines Sieb passieren. Kurz vor dem Servieren die eiskal-
ten Butterwürfel mit einem Schneebesen unter die heisse Sauce heben.

Totentrompeten
Die Bratbutter erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch in der hei-
ssen Bratbutter karamellisieren. Die Totentrompeten hinzugeben. Kurz 
anbraten und ca. 5 Minuten dünsten. Die Thymianblättchen hinzuge-
ben. Nach Belieben mit Sojasauce abschmecken.

Anrichten
Den Backofen auf ca. 80 °C Umluft vorheizen. Die Pasteten im Backo-
fen erwärmen. 4 Birnen abtropfen lassen. Je 2 Pasteten auf die vorge-
wärmten Teller stellen. Die Totentrompeten in die Pasteten füllen. Mit 
reichlich Noilly-Prat-Rahmsauce begiessen. Mit der Portweinsauce 
nappieren. Mit je einer Birne, einem Sauerampferblatt und Pfeffer gar-
nieren.


