Pilzpastetchen mit Linsen

Die Rezepte kdnnen als mogliche Einkaufsvorlage dienen und sind fiir getibte Kéche als Gedankenstitze formuliert.

Leckere Kombination mit Pilzen, Kalbfleisch und Linsen.

Hilsenfriichte, Getreide Vorbereitung 1h
Schweiz Kochzeit 40 Minuten
Menge fur 4 Personen

Zutaten fiir Einkaufsliste

Pos. Menge Einheit Zutaten
Zutaten
1 200 Gramm Eierschwamme
2 200 Gramm Kalbfleisch
3 1 Stiick grosse Zwiebel
4 100 Gramm Speck
5 300 Gramm Linsen
6 1 Stiick Karotte
7 1 Wiirfel Fleischbouillon
8 4 Stiick Blatterteigpasteten
9 1 Essloffel Maizena
10 100 Milliliter Rotwein
11 Salz und Pfeffer
12 20 Gramm Butter
13 2 Stuck Friihlingszwiebel
14 100 Milliliter Wasser

Anleitung Zubereitung

1 Speck und Rest der Zwiebel anbraten.

2 Linsen mit geniligend Wasser, Rotwein und Fleischbouillon ansetzten, Speck und Zwiebeln
beigeben. Weichkochen. Bei Bedarf wahrend dem Kochen weitere Fliissigkeit dazugeben.

3 Pilze kleinschneiden und mit 1/3 Zwiebel und Butter anbraten, eine Prise Salz beigeben.

4 Kalbfleisch leicht salzen und anbraten.

5 Pilze und Kalbfleisch mischen, 1 dl Wasser mit darin aufgelostem Maizena beifiigen um

Fliissigkeit/Sauce zu verdicken und ein paar Minuten einkochen lassen. Bei Bedarf zusatzlich
etwas Flissigkeit beigen.

6 Pasteten im Ofen bei 200 Grad fertigbacken.

7 Friihlingszwiebeln fein Hacken, inkl. Kraut, den Linsen ca. 10 Minuten vor dem Garkochen
beigeben.

8 Linsen und Pilzragout mit Pfeffer und Salz abschmecken.

9 Pasteten aus dem Ofen nehmen, "Pilzragout" in die Pasteten einfiillen und mit Linsen servieren.
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