Lachspastete 
Zutaten für 8 Pax
Pastetenteig

600 g

Mehl glatt

300 g

Butter weich

10 g

Salz

120.150 ml
Wasser

1 Stk.

Ei

Teig Herstellung:
· Das Mehl auf die Arbeitsfläche sieben und in der Mitte eine Mulde formen.

· Die weiche Butter in grobe Würfel schneiden und in die Mulde füllen.

· Das Salz darauf verteilen, das Wasser auf die Butter gießen und das Ei dazu geben.

· Wird der Teig rissig dann noch etwas Wasser beigeben. Je schneller man den Teig herstellt desto geschmeidiger wir er.

Lachspastete

360 g

Lachsfilet

120 g

Weißbrot

2 Stk

Eiweiß

7 El.

Sahne

1 Tl

Butter

50 g

Zwiebel in scheiben



Salz



Pfeffer



Muskat

350 ml
Sahne

300 g

 Lachsfilet



Salz



Pfeffer

25 g

Trüffel gewürfelt

20 g

Butter zum ausfetten

1 Stk. 

Eigelb

2 El

Sahne

Portweingelee 

10 g

Gelantinepulver

500 ml
Fischfond

100 ml
Portwein weiß

Herstellung Lachspastete

· Vom Lachsfilet die Gräten entfernen und in Streifen schneiden.

· Weißbrot entrinden und in Würfel schneiden und  mit Eiweiß und Sahne übergießen.

· Den Zwiebel in Butter ohne Farbe anschwitzen kalt stellen.

· Das Lachsfleisch, das Weißbrot und Zwiebel auf ein Blech geben und würzen.

· Danach zweimal durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen, wichtig ist immer gut kühlen zwischen den Arbeitsschritten. Die Farce durch ein Sieb streichen und die Sahen einarbeiten

· Lachsfilet für die Einlage würzen, den gewürfelten Trüffel unter die Farce heben.

· Die Pastetenform mit Butter ausfetten und mit dem Teig auskleiden, die Hälfte der Farce in die Form füllen, das Lachsfilet in die Mitte legen und mit der restlichen Farce abdecken.

· Die überhängenden Teigränder darüberklappen und mit einer Teigplatte abschließen.

· Öffnungen für den Dampfabzug ausstechen und einen Kamine einsetzen die Oberfläche mit der Eigelb-Sahne-Mischung einpinseln

· Bei 250 Grad 15 Minuten anbacken und bei 200 Grad fertig backen

· Backzeit etwa 40 Minuten

· Die Pastete über Nacht auskühlen lassen, und am nächsten Tag mit dem Portweingelee ausgießen.
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