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GQauce i
250 g QIM!
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Salz, pfeffer

atterteigpastete

Zubereitung

Far die Pastete den Blatterteig ca. 5 mm dick
auswallen und 2 Kreise ausschneiden. Den
Boden mit ca. 22 cm, den Deckel mit ca. 25 cm
Durchmesser. Am Deckel eine Offnung in der
Grosse einer Tasse ausschneiden.

Den kleineren Kreis auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Mit Backpapier
eine Kugel formen und auf den Boden legen.
Den Deckel darauf legen und mit einer Gabel die
Kanten gut andrtcken.

Mit Eigelb bestreichen und bei 180 Grad wahrend
40 Minuten backen.

Far die Fullung die Kalbsschulter ca. 25 Minuten
und das Pouletfleisch ca. 10 Minuten in der
Rindsbouillon kochen. Dann beide aus der
Bouillon nehmen und in kleine Wirfel schneiden.

FUr die Sauce Mehl in Butter anschwitzen, mit der
Bouillon aufgiessen, wiirzen und kocheln lassen.
Die Bratkugeli in der Sauce garen lassen, bis sie
fest sind.

Die feingeschnittenen Champignons dazugeben
und 5 Minuten mitkochen. Das kleingeschnittene
Fleisch in die Sauce geben und mit QimiQ
verfeinern.

Die Blatterteigpastete aus dem Ofen nehmen,
das Papier entfernen und die Fleischsauce in die
Pastete fullen. Sofort servieren.

Viel Spass und guten Appetit!



