Pastete von Schweinefilet

Kategorien:  Vorspeise, Pastete, Schwein, Metzgerel
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Schwei nefil et
150 Gramm Bauchspeck; in sehr duennen
Schei ben
1/ 4 Ltr. Sahne
1 Essl . Pistazien
1 Bund Thym an
1/2 Teel . Poekel sal z
1 Teel . Bi 0o- Genmuesebr uehe- Pul ver
1 Prise Nel ken; gemahl en
1 Prise Pinment; gemahl en
1 Prise Kardamom gemahl en

Etwas Zitronenabrieb
Pfeffer, Salz
Butt er

Anleitung:

Das Schwei nefilet von Haut befreien und den dickeren oberen Teil und
das duenn ausl auf ende Ende abschneiden. Das Filetmttel stueck mt
Sal z und Pfeffer wuerzen und in einer Pfanne mt Butter von allen
Seiten anbraten, dann imauf 180 G ad vorgehei zten Ofen ca. 15

M nuten weiter garen

Das Fl ei sch aus dem Oen nehnen und auskuehl en | assen. D e
abgetrennten Fl ei schenden fein werfeln und mt Thym anbl aettchen
Poekel sal z, Zitronenschal e, Sahne, Genuesebruehe-Pul ver, Nel ke,

Pi nent und Kardamomin einen Cutter geben und zu einer Farce
verarbeiten. Die Farce mt Pfeffer und Sal z abschnecken, dann die
Pi st azi en unt erm schen.

Das gebratene Filet der Laenge nach in feine Schei ben schnei den

Ei ne schmal e Past et enform oder eine Kastenformmt Al ufolie auslegen
Dar auf di e duennen Speckschei ben ausl egen und abwechsel nd ei ne

Schi cht Farce und gebratenes Fl ei sch einschichten. Mt Farce
abschliessen und alles mt Speck bedecken. Al ufolie darueber geben
und die Pastete i mauf 160 Grad vorgehei zten Oen 30 M nuten garen
Dann herausnehnmen und dick mt einer Zeitung ummM ckeln, so dass sie
ganz | angsam abkuehl t.

Nach dem Auskuehl en bis zum Ver zehr i m Kuehl schr ank auf bewahr en.
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