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Rezept
Bastilla - Hahnchenpastete

Ein Rezept von Bastilla - Hahnchenpastete, am 19.04.2024

Zutaten
3 rote Zwiebeln 1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm)
1 Hahnchen (ca. 1,2 kg) 1Bund glatte Petersilie
%2 Bund Koriandergriin 6 EL Butterschmalz
1/2TL gemahlener Kurkuma 1Prise Safranfaden
Salz Pfeffer

4 Eier (M) Saftvon 1 Limette

150 g Puderzucker 150 g gemahlene Mandeln

1TL Zimtpulver 8 Blatter Filoteig oder Yufkateigblatter (Kiihlregal)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform (ca. 24 cm @, 12 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 445 kcal, 29 g F,12 g EW, 25 g KH

Zubereitung

1. Zwiebeln und Ingwerschalen und hacken. Hahnchen waschen, trocken tupfen und in 6-8 Stiicke teilen. Petersilie und
Koriander waschen, trocken schleudern und hacken. Die Zwiebeln in 1 EL Butterschmalz glasig andiinsten. Die
Hahnchenteile dazugeben und etwas Farbe nehmen lassen. Ingwer, Kurkuma, Safran, Salz, Pfeffer und Krauter
hinzufligen und mit Wasser auffiillen, sodass die Hadhnchenteile bedeckt sind. Zugedeckt bei geringer Hitze 45 Min. garen.

2. Die Hahnchenteile herausnehmen, die Haut entfernen, das Fleisch von den Knochen |6sen und klein schneiden. Den Sud
auf etwa 250 ml einkochen. Die Eier mit Limettensaft und der Halfte des Puderzuckers verquirlen, in den Sud riihren und
aufkochen. Das Fleisch in den Sud zuriickgeben und alles abkiihlen lassen.

3_ Restliches Butterschmalz schmelzen. Backofen auf 200° vorheizen. 4 EL Puderzucker mit Mandeln und Zimt mischen. Die
Springform sorgfaltig mit Schmalz auspinseln. Zwei Yufkablatter in die Form legen, sodass sie seitlich noch
heraushangen und sich tiberlappen. Mit Schmalz einpinseln, zwei weitere Blatter darauf platzieren und ebenfalls
einpinseln.

4. DasFleisch auf die Teigblatter geben, mit etwas Sud betrdufeln, iberhdngenden Teig einklappen. Zwei weitere
Yufkablatter auflegen, mit Schmalz einpinseln und den Mandel-Zucker darauf streuen. Zwei gefettete Teigblatter darauf
platzieren, Seiten einklappen und die Pastete mit Schmalz bepinseln. Im Ofen (Mitte) in ca. 30 Min. goldbraun backen. Mit
dem Ubrigen Puderzucker bestreut servieren.
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