Elsasser Winzerpastete (Fleischpastete)

Tourte vigneronne" wie sie im franzdsischen heisst wird traditionell zwar mit Schweine-
und Kalbfleisch gefiillt. In diesem Rezept ist das Kalbfleisch durch gerauchertes
Schweinefleisch vom Nierstlick ersetzt. Das macht die Fillung noch etwas kraftiger. Der
Hauptanteil besteht aber aus schén durchzogenem Schweinshals, der fiir eine gute
Saftigkeit sorgt. Das Fleisch wird nicht durch den Wolf getrieben, sondern mit dem
Messer in kleine Wiirfel geschnitten, das ist wichtig fiir die gute Konsistenz der Pastete.
Danach wird es kraftig gewtrzt und mit Zugabe von etwas Weisswein 1 - 2 Tage im
Kihischrank gelagert. Damit die Masse zusammenhalt, wird sie mit gecuttertem Speck,
Weissbrot und Sauerrahm gut vermischt. Danach wird die Fleischmasse kompakt auf
einen mit Paniermehl bestreuten Boden aus 3-4mm dickem Murbeteig gepackt und
schliesslich mit einem Deckel aus Blatterteig versehen.

Die Pastete schmeckt lauwarm oder kalt am besten. Sie wird kompakter, wenn sie ein
paar Stunden im Kuhlschrank gelagert wird und erst vor dem Genuss wieder leicht
aufgewarmt wird.

Die Zubereitung der Winzerpastete ist zwar aufwéndig aber nicht sonderlich kompliziert.
Was zu beachten ist: Die Fleischflillung zieht beim Backen ordentlich Saft, um diesen
aufzusaugen muss der Teigboden mit reichlich Paniermehl bestreut werden. Zudem
muss die Pastete durchgehend auf der untersten Rille des Ofens gebacken werden,
damit sich der Teighoden nicht mit Saft vollsaugt und weich wird. In diesem Punkt habe
ich gepatzt: Ich habe das Paniermehl weggelassen und die Pastete nur wahrend den
ersten 15 Minuten auf der untersten Rille angebacken, danach in der Mitte des Ofens
fertig gebacken, in der Folge liess sich die Pastete nur milhsam und teilweisem Verlust
des Bodens aus der Backform heben. Geschmeckt hat sie natirlich trotzdem
wunderbar, aber optisch gentigte sie keinen sehr hohen Anspriichen.

Zutaten (fur ein Kuchenblech ? 24cm)
5009 Schwei nshal s
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200g Ri ppli (gerauchertes N erstiick)
1 Zwi ebel
Brat butter

5 Wachhol der beer en

1 Lor beerbl at t

2 Nel ken

10 schwar ze Pfefferkdrner
20 Kor i ander kor ner

1/ 4Tl  Thym an getrocknet
1/ 4Tl  Maj oran getrocknet
1/4Tl  Pinment d Espelette (oder 1Tl Paprika)

1dl Hithner boui | | on
1dl Wi sswei n

100g Kochspeck
409 altes Weissbrot ohne R nde
80g Crene fraiche

50 Sal z
4El Pani er nmehl
Mir bet ei g:

2509 Wei ssnehl
125¢g kalte Butter
1 Ei

39 Sal z

Bl attertei g gekauft

d anz:

1 Ei gel b
1El Vol | rahm
Zubereitung

Beide Fleischsorten mit einem scharfen Messer in 5-10mm grosse Wiurfel schneiden.

Zwiebel fein hacken und in Bratbutter andiinsten bis sie eine leicht braunliche Farbe
annimmt. Zum Fleisch geben.

Gewirze (von den Wachholderbeeren bis zum Piment d'Espelette) fein cuttern und zum
Fleisch geben.

1dl Hithnerbouillon aufkochen und auf einen Drittel einreduzieren. Zusammen mit dem
Weisswein Uber das Fleisch giessen und abgedeckt 1-2 Tage mit Kiihlschrank ziehen
lassen.

Kochspeck und entrindetes Weissbrot in kleine Wurfel schneiden, zusammen mit der

Creme fraiche und dem Salz mit dem Stabmixer fein cuttern. Zum marinierten Fleisch
geben und gut vermischen. Eventuell mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
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Mirbeteig:

Weissmehl, Salz, die kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden und zum Mehl geben. Von
Hand verreiben bis eine regelmassige, krimmelige Masse ensteht. Das geht rationeller
mit der Maschine (K-Haken). Ei zugeben und in den Teig einarbeiten, der Teig sollte
dabei aber nicht durchgeknetet werden. Teig zu einer Kugel formen. Wenn der Teig zu
brocklig ist und keine Form annehmen will, hilft es, ihn mit nassen Handen zu
bearbeiten. Teig in Haushaltfolie einpacken und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Teig auswallen. Dazu legt man ihn auf eine Haushaltfolie und drtickt ihn mit den
Handballen flach. Dann legt man eine zweite Folie Gber den Teig und wallt ihn auf eine
Dicke von ca. 4mm aus. Broselt der Teig, benetzt man die betroffenen Stellen mit wenig
Wasser.

Obere Folie abziehen und den Teig mit Hilfe der unteren Folie tiber das Backblech
kippen. Der Teig sollte den Rand des Backbleches um ca. 1cm uberrragen,
Uberschissiger Teig wegschneiden.

Paniermehl auf dem Teigboden verteilen, danach die Fullung daraufpacken und von
Hand leicht festdriicken. Fullung mit einer Rondelle Bléatterteig abdecken. Der Blatterteig
sollte nahtlos an den Murbeteigrand anschliessen. Blatterteig dem Rand entlang mit
einem nassen Finger befeuchten. Mirbeteigrand tUber den Blatterteig klappen und leicht
andrucken.

Blatterteigdeckel mit Teigresten garnieren. In der Mitte ein Loch austechen und einen
"Kamin" einsetzen. Eigelb und 1El Vollrahm vermischen und die Pastete damit
bestreichen.

Im auf 230° vorgeheizten Ofen auf der untersten Rille 15 Minuten anbacken.

Temperatur auf 180° zuriickestellen und 35 Minuten fertigbacken. Im der Backform
auskuihlen lassen.
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Murbeteig zwieschen zwei Folien auswallen
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