Betty Bossi

EAE3E3 Luzerner Chigelipastete

Einlegen: ca. 1 Std. Vor- und zubereiten: ca.70 Min.
Kuhl stellen: ca. 30 Min. Backen: ca. 20 Min.

Ziehen lassen: ca. 1 Std.

Fiir 6 Personen

200g Kalbsmilke,
beim Metzger vorbestellt ca. 1 Std. in kaltem Wasser einlegen.
Wasser zwischendurch erneuern
Pastete

500 g Blatterteig fur die Pastete

Formen: Fur den Teigboden 3 des Teigs auswallen (@ ca. 20cm, ca. 3mm
dick), auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Aus Backpapier eine Halb-
kugel formen (ca. 18 cm @), auf den Teigboden legen, den Rand des Teigs
mit Wasser bestreichen. Restlichen Teig rund ca. 3 mm dick auswallen, in der
Mitte ein ca. 5cm grosses Dampfloch ausstechen. Teig Uber die Papierkugel
legen, Falten glatten. Rander gut andriicken. Vorstehenden Teig abschnei-
den, zusammenfalten, ca. 3mm dick auswallen. Deckel von ca.10cm @ aus-
stechen, aufs Blech legen. Pastete mit Teigresten verzieren.

1 Eigelb Teig bestreichen, ca. 30 Min. kihl stellen

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Hélfte des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auf ein Gitter stellen. Hitze auf 60 Grad reduzieren,
Platte, Schissel und Teller vorwarmen. Papier mit einer Schere zerschnei-
den, aus der Pastete ziehen. Pastete und Deckel warm stellen.

Fillung
1 Liter Gemiusebouillon, siedend
Milke, abgetropft Milke ca. 1 Std. knapp unter dem Siede-
punkt ziehen lassen. Herausnehmen,
hauten, zerzupfen, zugedeckt beiseite
stellen
400g Kalbsbrat in einen Spritzsack mit glatter Tulle

(ca. 10mm Q) geben, ca.1cm lange Stlicke
herauspressen, mit dem Messerriicken
direkt in die leicht siedende Bouillon ab-
streifen, ca. 2 Min. ziehen lassen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen, abtrop-
fen, zu den Milken geben. 4 dl Bouillon
beiseite stellen. Restliche Bouillon weg-
giessen

1 Essloffel Butter in derselben Pfanne warm werden lassen

200g Champignons, in Scheiben
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Essloffel Petersilie, fein gehackt alles ca. 3 Min. démpfen, zum Fleisch
geben

2 Essloffel Butter in derselben Pfanne

2 Essloffel Mehl beigeben, unter Rihren mit dem

Schwingbesen kurz diinsten

beiseite gestellte Bouillon
1dl Vollrahm dazugiessen, unter Rihren aufkochen,
bei kleiner Hitze ca. 10 Min. kécheln

nach Bedarf Salz, Pfeffer wirzen. Milke, Bratkugeli und Pilze
in die Sauce geben, nur noch kurz
erhitzen

Servieren: Pastete sorgféltig fillen, Teigdeckel aufsetzen, sofort servieren.
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