Blatterteig-Pastetchen, Pilz-Ragout, Rosenkohl, Maronen

Fiir 4 Personen
Fiir die Blitterteigpastetchen:

350 g Blatterteig 1 Eigelb 1 EL Sahne

Fiir das Ragout:

300 g Rosenkohl Salz 500 g gemischte Speisepilze
1 Schalotte 6 EL Butter Pfeffer

1,5 EL Mehl 250 ml Gemiisebrithe 1/2 TL Zucker

200 g Maronen 50 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Blatterteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache gut % cm diinn ausrollen. Zuné&chst so viele Kreise
(ca. 6 cm Durchmesser) wie moglich ausstechen. 4 Kreise auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen.

Aus den iibrigen Kreisen jeweils die Mitte ausstechen, sodass Ringe mit etwa 1 cm breiten Rén-
dern entstehen. Teigreste iibereinander legen, nochmals ausrollen, ebenfalls Ringe ausstechen.
Jeweils 3-4 Teigringe auf jeden Kreis schichten, dabei den Rand der Teigringe diinn mit Eigelb
bestreichen und so fixieren.

Restliches Eigelb mit Sahne verquirlen, die Teig-Pasteten damit bestreichen. Im heiflen Backofen
ca. 15 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Waihrenddessen den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. In kochendem Salzwasser
ca. 5-8 Minuten blanchieren, abgieflen und kalt abschrecken.

Pilze putzen und vierteln. Schalotte schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne ein Drittel der Butter erhitzen, Schalotte darin andiinsten. Pilze zugeben und
mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dann wieder etwas Butter in einem Topf schmelzen. Mehl einstreuen und anschwitzen. Unter
Riihren die Gemiisebriihe angieflen. Alles einige Minuten unter Riihren kécheln lassen. Dann die
gebratenen Pilze untermischen und abschmecken.

Zucker und Maronen in einen Topf geben und kurz karamellisieren. Sahne zugeben und so lange
im offenen Topf kocheln, bis die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist.

Rosenkohl halbieren. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, den Rosenkohl darin warm
schwenken.

Blatterteigpasteten aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen.

Pasteten auf vorgewérmten Tellern verteilen, etwa zur Hélfte mit dem Pilzragout fiillen, {ibriges
Ragout um die Pastetchen verteilen. Rosenkohl und Maronen anlegen und alles servieren.
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