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2. Ol in elner Pfanne erhitzen und Champignons darin kurz andiusten.
Ansehliehend bel Seite stellen

H(;L M V\/e Y‘F}/l: Ra cg 88 LV\/ 9. Reis nach Packungsanwelsung in Salzwasser zubereiten

10. Butter Ln die Pfanne geben und schimelzen. Mehl hinzugeben und unter Rithven
anschwitzen. Mit der Bridie ablischen und auflochen Lassen

K/é V\/L@ l//V\/V\/e [/\/‘P a Stete 11. Sobe mit den Gewinzen abschmecken und dann Fleiseh, Mbhren wund

Zutaten Frikassee:

Champlgnons hinzugeben. Nochwmals aufochen lassen

Z ubereltungszeit: co Minuten (ohne Zubereltungszeit fir das Suppenhudnl) Statt der Krels-Ausstecher Rinnen auch einfach Trinkgliser verwendet werden.

Gqrundmenge: 4 Personen

400 g Flelsch elnes Suppenhudng

200 g Chawmpignons, welh

F50 ml Flelsch- oder Gemiisebrithe, am besten
die vom Suppenhuhin =)

140 g Fingermbhren

50 ¢ Butter

40 g Mehl

Salz § pfeffer

Zitronensatt

Ol zum Braten

Zutaten Kiniginnenpasteten:

500 g Blittertelg
1EL
1 Schuss Mileh

Sonstiges:

Krels-Ausstecher, € e
Krels-Ausstecher, & cm
350 g Rels

Zubereltung:

1.
2.

Backofen auf 120°C tmludft vorheizen uno Backblech (¢) mit Backpapier belegen
Fitr elne Kinlglnnenpastete mit dem groben Ausstecher 4 Kreise ausstechen. Bel
3 Stitck bn der Mitte wit dem klelnen Ausstecher weltere Krelse ausstechen

El trennen unol die Kreise damit elnpinseln. Der Krels ohne Loch bildet den Boden,
die drel Ringe nun aufelnander auf den Boden setzen

Elgelb mit elnem Schuss Mileh verguirlen

Pastete wit dem Elgelb elnplnseln und mit dem restlichen Blitterteig ebenso
verfahren. Pro Person mit zwel Pasteten kalkulieren

Pasteten b Ofen ca. 15 Minuten goldbrawn backen wnd dann auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen

Chawmpignons putzen und tn Streifen schneiden, Mihren klein schnelden



