Pastete mit Kalbfleisch-Ragout, Feldsalat mit Haselniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasteten:

250 g Kalbfleisch 50 g durchw. Speck 4 Blétterteigpasteten
100 g weifle Champignons, frisch 2 Zwiebeln 2 EL Starke

Butter Milch 100 ml Sahne

250 ml Kalbsfond 1 Schuss trockener Weilwein schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 150 g durchw. Speck 50 g Haselniisse

1 unbehandelte Zitrone 3 EL neutrales Ol 2 EL Nussol

2 EL milder Weifiweinessig schwarzer Pfeffer Salz

Zum Garnieren:

1/2 Bund glatte Petersilie 1 unbehandelte Zitrone 1 Schuss Worcestersauce

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Ragout die Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und in kleine Streifen schneiden. Den Speck wiirfeln. Eine Pfanne mit etwas Butter erhit-
zen und den Speck sowie die Zwiebeln darin andiinsten. Anschliefend das Kalbfleisch hinzufiigen
und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons verlesen und putzen. Die Cham-
pignons mit dem Fond in die Pfanne geben und alles zum Kochen bringen. Die Speisestéirke mit
kalter Milch anriihren und das Ragout damit binden. Anschliefend mit Salz, Pfeffer, der Sahne
und dem Weifiwein abschmecken.

Die Blatterteigpasteten samt Deckel auf ein Backblech legen und im Ofen erwérmen. Den Feld-
salat verlesen, putzen und trocken schleudern. Die Zitrone auspressen. Den Speck wiirfeln und
in einer Pfanne mit einem Essloffel Ol knusprig anbraten. Den Bratensatz mit dem Weinessig
abloschen und in eine Schiissel gieflen. Den Zitronensaft, Salz, Pfeffer und zwei Essloffel Wasser
einrithren und mit den restlichen Olen aufschlagen.

Die Niisse grob hacken und in einer neuen Pfanne anrtsten. Den Feldsalat in eine Schiissel geben
und mit dem Speck und den Haselniissen garnieren. Die Sauce extra dazu reichen.

Das Ragout vorsichtig in die Bléitterteigpasteten einfiillen. Fiir die Garnitur ein paar Scheiben
von der Zitrone abschneiden. Die Petersilie zupfen.

Die Pastete mit dem Kalbfleisch-Ragout und dem Feldsalat mit Haselniissen auf Tellern anrich-
ten, mit der Petersilie, der Zitronenscheiben und der Worcestersauce garnieren und servieren.
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