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2 EL Butter

200 g Lauch, lings halbiert,
1/, cm breite Streifen

Salz

800 g kleine Champignons
100 ml Sahne

100 ml Weifiwein

2 EL Creme fraiche

Pfeffer

2 EL Petersilie, fein gehackt
1 Packung tiefgektihlter Blatterteig
2 Eigelb

AUS DEM BACKOFEN

Pilzpastete

Fiir 4 Personen

Siebt raffiniert aus und macht wenig Arbeit. Ftir dieses
Rezept brauchen Sie kleine Champignons, die im
ganzen in die Pastete kommen. Wenn die Wildpilze
Saison haben, kénnen Sie auch Pfifferlinge oder Stein-

pilze verwenden.

1. Ein ERl6ffel Butter in einer Pfanne schmelzen.

2. Lauch darin unter Rithren 3 Minuten anbraten,
leicht salzen. Lauch auf dem Boden einer flachen feu-
erfesten Form verteilen.

3. Restliche Butter schmelzen, Champignons unter
Rihren 3 Minuten darin anbraten, leicht salzen.

4, Champignons mit dem Schaumloffel aus der Pfanne
heben, auf dem Lauch verteilen.

5. Sahne, Weiwein und Créeme fraiche mit dem Pilz-
saft verriihren, die Sauce bei starker Hitze etwas ein-
kochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Peter-
silie vermischen, tiber das Gemtse gief3en.

0. Blitterteig 3 mm diinn ausrollen, ca. 3 cm grofder
als die Form ausschneiden. Eigelb verquirlen. Rand
der Form mit etwas Eigelb bestreichen. Teig nicht zu
straff tiber die Form legen, am Rand gut festdriicken.
Teig mit Eigelb bestreichen. Pilzpastete im vorgeheiz-
ten Ofen bei 220°C ca. 15 Minuten goldbraun backen.





