Schneebedeckte WalnuB-Pastete

4 Sch. Toastbrot 100 g WalnuB8hélften 1/8 L Pflanzendl

30 g Rosinen 30 g kandierte Wintermelone 30 g entsteinte Datteln

30 g getrock. Aprikosen 3 Eier 1 1/2 EL Schweineschmalz
2 EL Zucker Getrock. Friichte Fruchtschale in Streifen

Von den Brotscheiben die Kruste abschneiden, das Brot zerbrockeln und in einer Schiissel mit
Wasser einweichen. Abtropfen lassen und moglichst viel Wasser herausdriicken.

Die Walnuf$hélften 3 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser blanchieren, dann abtrop-
fen lassen und sorgfiiltig die gesamte Haut entfernen. Diese Arbeit ist sehr zeitraubend, aber
notwendig, weil das Gericht sonst einen bitteren Beigeschmack bekommt.

Das Ol in einem Wok erhitzen und die Walniisse etwa 3 Minuten bei méBiger Hitze fritieren,
bis sie sich leicht verfiarben. Herausnehmen und abtropfen lassen, sehr fein hacken und mit dem
Brot vermischen.

Die Trockenfriichte ebenfalls sehr fein hacken, in die Nu3-Brot-Mischung rithren und das Eigelb
hinzufiigen.

Den Wok erhitzen, das Schweineschmalz hineingeben und die Mischung bei mittlerer bis schwa-
cher Temperatur etwa 5 Minuten vorsichtig braten, dann den Zucker hinzufiigen und die Masse
weitergaren, bis sich eine glidnzende Kugel bildet, in ein hiibsch geformtes Gefafl geben, fest
hineindriicken und dann auf eine Servierplatte stiirzen.

Das Eiweifl steifschlagen und in eine geolte, flache, feuerfeste Form fiillen. Mit den Trocken-
Friichten-Streifen und den Frucht-Schalen-Streifen verzieren und auf einen Rost in den Wok
oder in einen Ddmpfer stellen.

Zugedeckt etwa 6 Minuten ddmpfen, bis der Eischnee fest geworden ist, dann auf die Walnuf3-
pastete gleiten lassen und die Siifispeise sofort servieren.
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