Gefiillte Blatterteig-Pastetchen

Fiir 4 Personen

4 Blatterteigpasteten 400 g Putenbrustfilet 400 g Champignons
1 Zwiebel, mittelgrof3 1 Friithlingszwiebel 30 g Butter

100 ml Weiwein, trocken 200 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

100 g Creme double 2 TL Dijon-Senf 1 EL Butterschmalz
0,5 Bund Petersilie Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Putenfilet abbrausen, trock-
entupfen und in circa einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen und je nach
Grofe halbieren. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebel ebenfalls putzen,
abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig andiinsten, Champignons und Friihlingszwiebeln dazu geben und kurz mit andiinsten. Mit
Gefliigelfond und Wein abléschen und auf ein Drittel der Menge einreduzieren lassen. Mit Sahne
und Creme double auffiillen und etwa 15 Minuten leicht kécheln lassen. Anschliefend mit Salz,
Pfeffer und Senf abschmecken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Putenbrustwiirfel
darin anbraten, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch nun in die Sofle geben und noch-
mals kurz aufkochen lassen. Wihrenddessen die Blatterteigpasteten im Backofen etwa drei bis
vier Minuten erwidrmen. Die Petersilie abzupfen und fein hacken. Die Pasteten herausnehmen
und mit dem Ragout fiillen, auf Teller anrichten und mit der Petersilie garnieren.
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