@? @ w 22 a+

Categoria Tempo de preparagdo Dificuldade Custo Com quem? N2 de pessoas
Receitas de Natal Demorado Médio Medium Mit der Familie 4 pessoas
Ingredientes Zubereitungsart
4% 100ml Gallo Erste Ernte
2019-2020 X . . . .
Die wachteln und das hahnchen in wasser und hiihnerbriihe
‘? 1 tasse Gallo Balsamico aus 1 kochen.
Modena
= 2rollen herzhafter miirbeteig
- 250g zerrupfter entenfleisch
- 1ganzes hahnchen Nach dem kochen aus dem wasser holen und das fleisch
2 N .
- 100g schinkenwiirfel zerrupfen. Die briihe zur seite stellen.
« 4 wachteln
- 2tasse tee hiihnerbriihe
+ 100g karottenwiirfel . .. . . q
Im olivendl den lauch und schinkenwiirfel anschwitzen, dann
* 2lauchin scheiben 3 karottenwiirfel hinzugeben.
« 125g champignons in scheiben
+ 1ei(zum bepinseln)
- 100g leberwurst
. schmecken: mehl 4 Dazu die champignons und das zerrupfte fleisch, auch das
entenfleisch, hinzugeben.
« Schmecken: gemahlener pfeffer
Mit mehl bestreuen und die briihe hinzugeben bis die
5 gewlinschte cremige konsistenz erreicht wird. Mit

gemahlenem pfeffer wiirzen.

Eine kuchenform mit miirbeteig auslegen, die fleischfiillung
reingeben und mit dem zweiten miirbeteig abdecken.

Zu der soBe die leberpastete und den balsamicoessig
7 hinzugeben und ein bisschen briihe vom fleisch hinzugeben
und kocheln lassen.

Die pastete lauwarm servieren und mit einem schuss olivenol
libergielRen.



Dicas do Chef

Das hier verwendete fleisch kann nach lhrem belieben ausgetauscht werden. Wichtig dabei ist
nur die zubereitung, damit sie nicht zu trocken werden. Fiir ein noch besonderes
geschmackserlebnis kénnen sie zu der sof3e niisse oder trockenfriichte hinzugeben.
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Gallo Erste Ernte Balsamico aus Modena
2019-2020 Balsamico-Essig

Natives Olivendl Extra Premium
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