HUuhner-Pastetchen mit Karotten

Zutaten fur 6 Personen

Fur die Bruhe:

e 1 kiichenfertiges Hahnchen, ca. 2kg

e 1 Mohre

e 1 kleiner Knollensellerie, ersatzweise 1 Stange Staudensellerie
e 1 Petersilienwurzel

e 1 Stange Lauch

e 1 Zwiebel

e 3 Gewdrznelken

e Salz

Fur die Blatterteighullen:

e 4 Rollen Blatterteig, a ca. 275g, backfertig ausgerollt aus dem Kuhlregal
e 2 Eigelb
e 1ELSahne

Fur das Ragout:

e 300g Champignons

e 2 Mdbhren

e 150g Butter

e 7 EL Mehl

e 1 Spritzer Worcestershire-Sauce
e Salz

e gemahlener Piment

1 Schuss trockener Weil3wein

Zubereitung:

Fur die Bruhe das Hahnchen waschen und trocken tupfen. Das Gemuse putzen, waschen
bzw. schalen und in grobe Stucke schneiden. Die Zwiebel schalen und grob zerkleinern.
Alle Zutaten und die Gewturznelken in einem grof3en Topf mit Wasser bedecken und mit
Salz wurzen. Zugedeckt zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden garen.
Aufsteigenden Schaum zwischendurch immer wieder mit dem Schaumléffel entfernen.

Fur die Blatterteighullen den Blatterteig auf der Arbeitsflache ausbreiten und 42 Kreise (7
1/2cm Durchmesser) ausstechen. Dann aus 36 Kreisen in der Mitte je ein Loch (6cm
Durchmesser) ausstechen, so dass Ringe entstehen. Jeweils 6 Teigringe auf je 1
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geschlossenen Teigkreis schichten (etwa 4cm hoch). Die Pastetentirmchen ca. 30
Minuten kuhl stellen.

FUr das Ragout die Pilze putzen und klein schneiden. Die M6hren putzen, schalen und in
sternférmige Scheiben schneiden. Aus den Méhren zunachst langs rundum schrag
Kerben fur die Zacken herausschneiden, dann die Mdhren quer in Scheiben schneiden.
Von der Bruhe nach etwa 1 Stunde Garzeit etwas mit einem Schopfloffel abnehmen und
in einen kleinen Topf geben. Die Pilze darin ca. 2 Minuten blanchieren, mit dem
Schaumlo&ffel herausheben, kurz abtropfen lassen und auf einem Teller beiseitestellen.
Die Méhren-Sterne in der Bruhe etwa 3 Minuten bissfest blanchieren, herausheben und
beiseitestellen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Eigelbe und Sahne verquirlen. Die Pastetentirme
nebeneinander auf das Backpapier setzen, auf der Oberflache mit der Eigelb-Sahne-

Mischung bestreichen und im Ofen auf mittlerer Schiene ca 20 Minuten goldgelb backen.

Das Hahnchen aus der Bruhe heben und abtropfen lassen. Das Fleisch von den Knochen
|6sen und klein schneiden. Die Bruhe mit dem Gemuse durch ein Sieb abgieRen und
auffangen. Die Butter in einem grol3en Topf erhitzen und das Mehl darin leicht anrdsten.
Etwa 1 1/2 Liter aufgefangene Bruhe nach und nach unter Rihren angiel3en. Die Ragout-
Sauce kurz aufkochen und mit Worcestershire-Sauce, Salz, 1 Prise Piment und Wein
abschmecken. Das Fleisch mit den Pilzen in die Sauce geben und warm halten, bis die
Pasteten gebacken sind.

Die heil3en Pastetentirme auf Teller setzen, mit dem Ragout fullen und den Mdhren-
Sternen garnieren.

Rezept: Isabella Stewart und Silke Fuchsen

Quelle: SWR - Lecker aufs Land vom 22.12.2015
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