CHRISTA
SCHILBOC

Kochschule
& mehr

Ragout Fin

Zutaten fiir 8 Personen

600g TK Blatterteig

1 Eigelb

400 g gekochtes oder gebratenes Kalb- oder Hiihnerfleisch

2 Schalotten

2 Zweige Petersilie

2009 Champignons

509 Butter

Salz, Pfeffer

2TL Zitronensaft

2EL Mehl

150 ml Geflugelbriihe

100 ml WeilBwein

100 ml Sahne

Worcestersauce

Zubereitung

e Die Halfte des Blatterteiges 2 mm dick ausrollen und Béden mit etwa 6 cm O ausstechen. Auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

e Dierestlichen Blatterteigplatten 6 mm dick ausrollen und Ringe mit einem Durchmesser von
6 cm und einem inneren Durchmesser von 4 cm ausstechen.

¢ Ringe mit Wasser bestreiche, auf die Boden legen und etwas andriicken.

e Aus Alufolie R6hrchen formen, die in der Mitte der Teigringe hineingesteckt werden, damit
der Hohlraum beim Backen erhalten bleibt.

e Aus den Blatterteigabschnitten 5 cm grof3e Sterne als Deckel ausstechen und ebenfalls auf
das Backblech legen. Das Eigelb verschlagen und die Deckel damit bestreichen.

e Das Blech 45 Minuten ruhen lassen. Dann fur 10 Minuten in den auf 210°C vorgeheizten
Ofen stellen. Die Deckel vom Blech nehmen, die Aluréhrchen entfernen und die Rander der
Pasteten mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Das Blech nochmals 6 Minuten in den Ofen.

e In der Zwischenzeit das Fleisch wurfeln, die Schalotten abziehen und sehr fein hacken.

e Petersilienblatter fein hacken. Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden.

e 2 EL Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalotten, die Pilze und die Petersilie 6 Minuten darin andinsten. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

¢ Ineinem gesonderten Topf die restliche Butter erhitzen. Das Mehl einriihren, anschwitzen
lassen und unter Riihren die Briihe und den Wein dazugeben. Die Sauce aufkochen lassen.

e Mit Sahne verfeinern und weiter 10 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen.

e Die Pilzmasse und das Fleisch hinzufligen und in der Sauce heil8 werden lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und Worcestersauce abschmecken. In die Pastetchen fullen, Deckel
aufsetzen und sofort servieren.
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