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Theresa Baumgartner Montag, 16. Dezember 2019
Pastete mit Maronen und SuRkartoffeln Rezept fur 4 Personen
(Far eine Springform von 20 cm Durchmesser)

Dauer: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Feine Kuche, Vegetarisch

Zutaten:

Fur den Teig:

240 ¢ Dinkelmehl, Type 630

3/4TL Salz

170 g kalte Butter

5EL Wasser, eisgekihlt

Fur die Fullung:

700 g SuRkartoffeln

3 EL Olivenol

1TL Currypulver

200 g Maronen (Esskastanien), geschalt und gegart
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 getrocknete Aprikosen

1EL Balsamico

15TL Salz

1TL Kreuzkiimmel, gemahlen

etwas schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1 Ei

zusétzlich:

etwas Butter zum Ausfetten der Form
etwas Dinkelmehl zum Ausrollen des Teiges
1 Zimtstange

1 Eigelb

1EL Milch

Zubereitung:

1. Fir den Teig die Halfte des Mehls und das Salz in eine Schissel geben. Die kalte
Butter in Wirfel schneiden und mit dem Mehl rasch zu Streuseln vermischen. Das
geht einfach mit der Hand, jedoch auch mit der Kiichenmaschine.

2. Das restliche Mehl dazugeben und mit den Streuseln vermischen. Zuletzt 5 EL
eigekihltes Wasser hinzufigen und alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.
3. Den Teig zu einer Kugel formen, in eine Schissel geben und zugedeckt
mindestens 1 Stunde im Kuihlschrank ruhen lassen.

4. Inzwischen fir die Fullung den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

5. Die SuRkartoffeln schéalen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 2 cm groR3e
Wirfel schneiden. SuR3kartoffelwirfel auf einem Backblech verteilen, mit 2 EL
Olivendl betraufeln, vermengen und mit Curry bestreuen. Sufl3kartoffeln im
vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten weich garen, dann etwas abkuhlen lassen.
6. Die Maronen zuné&chst mit einem Messer grob hacken, dann in einen Multimixer
geben und fein hacken.
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7. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Aprikosen wurfeln.

8. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin
anschwitzen. Aprikosen hinzuftigen und alles mit Balsamico abléschen.

9. Die Pfanne vom Herd nehmen und die gediinsteten Zwiebeln zusammen mit den
SuRkartoffeln und Maronen in eine Schissel geben. Salz, Kreuzkiimmel und Pfeffer
zugeben und alles gut miteinander vermengen. Zuletzt das Ei gut untermischen.
10. Den Backofen auf 180 Grad Umluft eingeschaltet lassen.

11. Eine Springform (& 20 cm) mit etwas Butter ausstreichen oder mit Backpapier
auslegen.

12. Den gekihlten Teig halbieren. Eine Teighélfte auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache etwa 3 mm dtnn rund ausrollen. Die Backform damit auslegen, dabei
den Teig am Rand hochziehen. Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen.
13. Die Sul3kartoffelmasse auf dem Teig in der Backform verteilen.

14. Die zweite Teighélfte ebenfalls dinn rund ausrollen. Daraus einen Kreis von 20
cm Durchmesser ausschneiden. Als Deckel auf die Pastetenfillung legen. In die
Mitte ein kleines Loch schneiden und eine Zimtstange als ,Schornstein®
hineinstecken. So kann der Dampf wahrend des Garens besser entweichen.

15. Mit dem ubrigen Teig den Deckel der Pastete dekorativ verzieren. Z.B. aus drei
Teigstreifen einen Zopf flechten und um den Rand legen oder Blatter oder Sterne
ausschneiden und auf den Deckel legen.

16. Eigelb mit Milch verquirlen. Die Teigoberflache damit bestreichen. Die Pastete im
heiRen Backofen auf unterster Einschubleiste ca. 45 Minuten goldbraun backen.
17. Nach dem Backen die Zimtstange entfernen und die Pastete auf einem
Kuchengitter lauwarm abkihlen lassen.

18. Die Pastete ausldsen, in Portionsstiicke teilen und z.B. mit einem winterlichen
Blattsalat servieren.

Pro Portion: 1010 kcal / 4242 kJ
120 g Kohlenhydrate, 16 g Eiweil3, 51 g Fett



