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SCh ne"e Puten_Pastete Ein einfaches Rezept, das trotzdem beeindruckt! Die Mischung aus wirziger Pute, frischem

Lauch und saftigen Champignons kommt mit Sauerrahm erst in die Pfanne, dann in die
mit Lauch und Champignons Auflaufform, Blétterteig driiber und ab ins Backrohr - fertig! Schnell, saftig, lecker.
@ 30-40min % 4 Personen



Was du von uns bekommst
- Sauerrahm 7

 Putenbrust

« Lauch

+ Champignons

- Gemisemischung
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Gartengemuse = : . e 1 7 y - : A
- Blatterteig ! = 3 o
1. Putenbrust wiirzen 2. Lauch schneiden 3. Putenwiirfel braten
Was du zu Hause benétigst
+ Hihnersuppenwiirfel Die Putenbrustin ca. 1cm groBe Wiirfel Den Lauch der Lange nach aufschneiden und  Eine groBe Pfanne mit 2EL Olivendl hoch
. Olivendl schneiden und mit 1EL Olivendl und einer waschen, dann in diinne Streifen schneiden. erhitzen, die Fleischwiirfel darin mit einer
. Salz Packung der Gewiirzmischung vermengen. Prise Salz fir ca. 2-3Min. scharf anbraten.
. schwarzer Pfeffer Das Rohr auf auf 200°C Umluft oder 220° AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und zur
Ober- und Unterhitze vorheizen. Seite stellen. Die Pfanne aufheben.

Kiichenutensilien

+ Auflaufform

+ Backrohr mit Umluftfunktion
- groBe Pfanne

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene v ;
Kann Spuren von Allergenen enthalten. = . = = —— i
Inhaltsangaben pro Portion 4. Champignons schneiden 6. Pastete backen
Kalorien 690.0kcal, Fett 39.1g, Eiweil3
51.7g, Kohlenhydrate 30.1g
Die Pilze ggf. mit einem feuchten Tuch oder Die Pfanne wieder hoch erhitzen und die Nun die Mischung in eine grof3e Auflaufform
einer Pilzburste von Schmutz befreien und Pilze fur ca. 2-3Min. mit etwas 1-2EL Olivendl geben und den Blatterteig darlber legen.
vierteln, groBere Pilze ggfs. achteln. anbraten. Nun den Lauch und das Fleisch Uberstehender Teig ggf. wegschneiden. Wer
dazu geben und miteinander vermengen. hat, kann ein Ei verquirlen und dies Gber den
Dann den Sauerrahm hinzufligen und einen Teig pinseln. Dann die Pastete fir ca. 20-
Suppenwirfel einbréseln. Alles ca. 3-4Min. 25Min. im Rohr goldbraun werden lassen.

leicht kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer
sowie restlicher Gewiirzmischung
abschmecken.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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