Pastetli mit Bratkugeli

Rezept von Wildeisen Foto Miriam

Zutaten 8 Stuck

600 gr. Blatterteig

Zubereitung

Far 8 Pastetchen wallt man etwa 600 g Blatterteig in 2 Portionen
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache nicht dunner als 5 mm
gleichmassig aus.

Daraus sticht man insgesamt 16 Rondellen von etwa 8 cm
Durchmesser und bei 8 Rondellen zusatzlich ein etwa 3 cm grosses
Loch aus.

Die 8 Rondellen ohne Loch legt man auf ein mit Backpapier
belegtes Blech, bestreicht sie mit wenig Wasser und setzt je 1
Rondelle mit Loch darauf.

Nun bestreicht man alles sorgfaltig mit 1 verquirlten Ei; darauf
achten, dass kein Eigelb hinunterlauft, sonst geht das Pastetchen
beim Backen nicht mehr gleichmassig auf.

Die Rander bestreut man nach Belieben mit Mohnsamen und stellt
die Pastetchen etwa 30 Minuten in den Kuhlschrank.

Vor dem Servieren backt man die Pastetchen im auf 220 Grad
vorgeheizten Ofen mit Umluft 20-25 Minuten goldbraun.

Das Rezept fur die Bratkugeli findest du auf der Seite 2
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Bratkugeli

Rezept: bigler.ch

Zutaten:

400 g Kalbsbrat

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, nach Belieben

wenig Cayennepfeffer

Weisse Sauce
30 gr. Butter

1 EL Mehl

4 dl. Milch

2 EL Rahm
Salz

Zubereiten:

WEISSE SAUCE

Butter erwarmen. Mehl beigeben, bei kleiner Hitze

unter standigem Ruhren dunsten. Das Mehl darf keine Farbe
annehmen. Flussigkeit dazugiessen und unter standigem Rihren
aufkochen. Sauce bei kleiner Hitze 10-20 Min. kocheln. Mit Bouillon
oder Salz wurzen. Mit Rahm verfeinern.

BRATKUGELI

Brat mit Zwiebel, Knoblauch und Petersilie mischen, wurzen.

Mit Hilfe von zwei Teeloffeln kleine Kugelchen formen.

(Oder mit einen Spritzsack) Direkt in die kochende Sauce geben,
bei kleiner Hitze 5—10 Min. ziehen lassen.

Bratkugeli in die Pastetli fullen und anrichten, mit Petersilie
bestreuen.



