Fischpastete

Zutaten fiir 4 Personen:

Teiggrundrezept fir Pasteten:

Fiillung:

650 g Fischfilet, z. B. Forelle, einige Blatter Salbei
aber auch Rotbarsch, Seelachs, Kabeljau Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie Zimt

2 Stiick Ingwer (je ca. 1 cm) Safran

Fiir den Sud:

1 Stiel Petersilie

1 Sellerieblatt

/> Mohre

Salz, Pfeffer

'/4 | trockener Weisswein

Zubereitung:

Der Teig:

Eigelb vom Eiweiss trennen. Einen Teil des Eiweisses zum Verschliessen der Pastetchen
aufheben. Alle Teigzutaten werden in einer Schiissel zu einem geschmeidigen Teig
verarbeitet. Der Teig ldsst sich gut vorbereiten und (iber Nacht im Kiihlschrank auf-
heben. Er ist sehr elastisch, klebt nicht und Iasst sich sehr gut verarbeiten. Natirlich
braucht man zum Ausrollen fiir Walholz, Brett und Hande etwas Mehl.

Fiillung:

Inzwischen das Fischfilet salzen, mit Petersilien- und Sellerieblatt und der in Streifen
geschnittenen Méhre im Sud diinsten, den Fisch herausnehmen (er soll noch fest
sein), die Krauter entfernen, den Sud aufbewahren. Den Fisch in kleine Wiirfel schnei-
den. Petersilie, Salbei und Ingwer fein hacken oder noch besser mérsern. Die
Fischwiirfel mit den Kréutern, Pfeffer, Zimt und Safran vermischen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Pastete:

Den Teig diinn ausrollen, in eine gefettete Pastetenform legen, so dass der Teig an
einer Seite (iber den Rand hangt. Den gewiirzten Fisch einfiillen, ca. 4-6 EL Fischsud
dazugeben. Den (iberhdngenden Teig als Deckel (iber die Fiille legen, an den Randern
anfeuchten und festdriicken. In der Mitte ein Loch hineinschneiden, damit der Dampf
beim Backen entweichen kann.

Aus liberfliissigem Teig einen kleinen Fisch formen, von der Unterseite anfeuchten
und auf die Pastete kleben. Die Pastete mit Eigelb bepinseln. In den vorgeheizten
Backofen geben (Rost auf der 2. Schiebeleiste von unten) und ca. 30 Minuten gold-
braun backen.

Meine Welt zuhause




