Zutaten fiir 4 - 6 Personen:

Fiir den Teig:

250 g Mehl

80 g Butterschmalz
1 Ei

Fiir die Fiillung:

250 g Schweinehackfleisch
1 TL Fenchelsamen

1 TL Senfkorner

8 Wacholderbeeren

Snaeks

Pastete mit Pilzen

Zubereitung:

Fiir den Teig das Mehl mit Butterschmalz und Ei in einer grof3en
Schiissel oder auf der Arbeitsfldche mit den Fingerspitzen
vermengen. 4 - 5 EL Wasser und Salz zufiigen und verkneten. Den
Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und im
Kiihlschrank 60 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen das Hackfleisch mit dem Speck vermischen. Die
Fenchelsamen, Senfkorner und Wacholderbeeren im Morser
zerstoflen oder mit 1 EL Butterschmalz verkneten und danach fein
hacken. Diese zwei Komponenten in einer Schiissel zusammen mit

80 g griiner Speck (vom Metzger durch dem Weinbrand mischen, dann kriftig salzen und pfeffern.

den Fleischwolf drehen lassen)
3 EL Butterschmalz

2 cl Weinbrand

2 Eigelbe

80 - 100 ml Sahne

200 g Pfifferlinge

1 Schalotte

1 Bund Petersilie

12 Trockenpflaumen

2 Blatt Gelatine

150 g diinn geschnittene griine
Speckscheiben (zum Auslegen des
Teigs von innen)

200 ml Eiswein

Aullerdem:

Salz, Pfeffer

einen Morser

kleine Pasteten- oder Kastenbackform
kleiner Kiichenpinsel

Trichter

AnschlieBlend ca. 30 Minuten im Tiefkiihlfach kiihlen.

Das marinierte Schweinehackfleisch mit dem Knethaken des
Handriihrgerites griindlich verkneten und dabei nach und nach die
Eigelbe sowie die Sahne zufiigen. Dazwischen immer wieder
kneten, bis die Masse der Fliissigkeitszugabe gebunden hat. Danach
abschmecken und kiihl stellen.

Die Pfifferlinge putzen, nur falls ndtig kurz waschen und auf einem
Tuch griindlich abtrocknen. Die Schalotte schélen und fein wiirfeln.
Beides mit dem restlichen Butterschmalz in einer groflen Pfanne bei
grofer Hitze ca. 5 Minuten braten, bis die ganze Fliissigkeit
ausgetreten und verdunstet ist. Danach mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen und kalt stellen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken, mit der
Fiillung sowie der Pfifferling-Schalotten-Mischung vermengen und
anschlieBend die Pflaumen unterheben. Den Backofen auf 190 °C
(Umluft 170 °C) vorheizen.

Den Pastetenteig 2 - 3 mm dick aufrollen und die Form mit 2/3 des
Teigs in einem Stiick auslegen. Den Teig mit den griinen
Speckscheiben belegen, so dass der Speck an den Seiten iibersteht.
Die Fiillung darauf verteilen und mit Speckscheiben verschlie3en.

Den restlichen Teig diinn und etwas gréBer als die Form ausrollen.
Den Teigdeckel auf die Pastete legen und an den Réndern
zusammendriicken.

Mit einer kleinen Ausstechform zwei kleine Locher in den
Teigdeckel stechen, damit der Dampf entweichen kann. Die Pastete
anschliefend mit den Teigresten verzieren. Ein Eigelb mit 2 EL
Wasser verquirlen, die Pastete damit bestreichen und auf der
untersten Schiene des Backofens 75 Minuten backen.



Sneks

Danach die Pastete aus dem Ofen nehmen und mindestens 8
Stunden im Kiihlschrank abkiihlen.

Die Gelatine in kaltem Wasser 10 Minuten einweichen, aus dem
Wasser nehmen und mit 2 EL Eiswein in einem kleinen Tépfchen
auflosen.

Die Gelatine mit dem restlichen Eiswein vermischen, mit einem
Trichter in die Offnung der Pastete gieBen und danach 2 Stunden
durchkiihlen lassen.

Die Pastete aus der Form stiirzen, in fingerdicke Scheiben schneiden
und nach Belieben mit Salat sowie eingemachten Preiselbeeren
servieren.



