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Rezept
Feine Pastete
Ein Rezept von Feine Pastete, am 13.03.2024
Zutaten
250 g Rehfleisch (Keule oder Schulter) 100 g Schweinefleisch (Oberschale oder magere
Schulter)
200 g griner Speck (frisch und ungerauchert) je 1 Bio-Zitrone und Bio-Orange
1TL Wacholderbeeren Salz
Pfeffer 1 kraftige Prise frisch geriebene Muskatnuss
je 1 Prise Nelken- und Ingwerpulver 200 g Reh- oder Hirschfilet
1EL Ol 1/2 EL Butter
40 g Pistazienkerne 325g Mehl
1 gestrichener TL Salz 1 EiweiR (GroRe M)
175 g kalte Butter 1 Eigelb (GroRe M)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 10-12 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 385 kcal

Zubereitung

]_. Das Wichtigste zuerst: Bei der Vorbereitung der Fiillung bitte immer darauf achten, dass alle Zutaten gut gekiihlt sind. Nur
so entfaltet das im Fleisch enthaltene Eiweil} erst beim Garen seine Wirkung und gibt der Masse die Bindung, die sie
braucht. Also: alles immer wieder kalt stellen und kleine Portionen zerkleinern!

2. Und los geht's: Reh- und Schweinefleisch von allen Sehnen und Fettstlicken befreien, dann etwa 1 cm grof3 wiirfeln. In
eine Schissel fiillen und kiihl stellen. Den Speck ebenfalls wiirfeln und ins Gefrierfach stellen.

3. Zitrone und Orange heilR waschen und die Schale fein abreiben. Die Orange und 1/2 Zitrone auspressen.
Wacholderbeeren fein zerdriicken oder hacken und mit der Orangen- und der Zitronenschale, 1 gehduften TL Salz, 1/4 TL
Pfeffer, Muskat, Nelken- und Ingwerpulver mischen und auf Fleisch und Speck verteilen.

4. Vom Reh-oder Hirschfilet die Hdutchen und Sehnen abschneiden. Filet salzen und pfeffern. In einer Pfanne das Olund
die Butter erhitzen, das Filet darin bei starker Hitze rundum anbraten. Herausnehmen. Orangen- und Zitronensaft in die
Pfanne gieRen und cremig einkochen lassen, das dauert nur etwa 2 Minuten. Uber das Filet tropfeln und offen stehen
lassen.

5. Fur den Teig Mehl, Salz, Eiweild und die Butter in Flockchen zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Dabei nach
und nach etwa 5 EL kaltes Wasser unterarbeiten.
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6. Teig auf wenig Mehl knapp 1/2 cm dick ausrollen. Eine Pasteten- oder Kastenform von etwa 22 cm Lange auf die
Teigplatte setzen und Boden- und Seitenflachen der Form sowie einen Deckel auf dem Teig markieren. Die Teigstlicke
ausschneiden, in die Form legen und die Kanten gut zusammendriicken. Den Deckel auf eine Platte legen. Alles etwa 1
Stunde kuhlen.

[. Zurickzur Fillung: Fleisch und Speck mischen und in vier Portionen kurz, aber kraftig im Mixer zerkleinern, alles in eine
Schissel fiillen und kiihl stellen. Die Pistazien hacken und unterheben. Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Backofen auf 220 Grad vorheizen (auch schon jetzt einschalten: Umluft 200 Grad). Etwa die Halfte der Farce in der Form
auf dem Teig verteilen. Das Reh- oder Hirschfilet darauflegen. Die librige Farce daraufléffeln und glatt verstreichen. In
den Teigdeckel in der Mitte ein Loch schneiden oder den ganzen Teigdeckel mit ein paar Schlitzen versehen. Deckel auf
die Farce legen und an den Seiten gut andriicken. (Wer mag, schneidet aus den Teigresten noch beliebige Motive aus und
legt sie auf den Teigdeckel.)

9. Das Eigelb zum Bestreichen verquirlen und den Teig damit einpinseln. Wer ein Bratenthermometer hat, steckt es in die
Mitte der Pastete ins Filet. Die Pastete im Ofen (Mitte) 15 Minuten backen. Dann die Hitze auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
zurlickschalten und die Pastete noch mal etwa 35 Minuten backen (das Bratenthermomether zeigt jetzt 65 Grad an und
das Filet in der Mitte ist noch leicht rosa). Die Pastete aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen, dann aus der Form
l6sen und in Scheiben schneiden.
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