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Lelul ecker

Koniginpasteten mit Hihnchen-Maronen-Fiillung

Zutaten fur 6 Kéniginpasteten:

6 Blatterteigpasteten

1 groRe Hahnchenbrust (400-500 g)

200 g Maronen vorgegart (von z.B. Hagen Grote)

150 g Mé6hren

2 Schalotten

60 g Softaprikosen

1 EL Speisestarke

1TL + 50 g Butter

2 EL Weizenmehl Type 405

1 TL Huhnerfleischextrakt von Hagen Grote
(alternativ Hihnerbrihwirfel)

100 ml Milch

100 ml Sahne

1 Lorbeerblatt

2 EL Cherry

Salz / Pfeffer

Paprikapulver

2ELOI

Zubereitung:
Die Hahnchenbrust waschen und mit einem Kiichenpapier trocken tupfen, von Sehnen und Fasern befreien,

in feine Wirfel schneiden. Das Fleisch mit Pfeffer, Salz sowie Paprikapulver wiirzen und mit der Speisestarke
vermengen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin braten bis es Farbe angenommen hat, aus der
Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Die Mohren schalen und in feine Wiirfel schneiden, in einem Topf mit Wasser knapp bedeckt, sowie Salz und
1 TL Butter flr 3-5 Minuten noch bissfest garen. Mohren zu Seite stellen und das Garwasser auffangen.

Die Blatterteigpasteten bei 160°C Umluft fiir 15 Minuten im Ofen erwarmen.

Die Maronen nach Packungsanweisung garen und halbieren. Die Schalotten schalen und im Topf mit 50 g
Butter glasig andlinsten. Nun eine Mehlschwitz zubereiten, hierfiir 2 EL Mehl zu den Zwiebeln geben und
glattrihren. Das Garwasser von den Mdhren mit Milch und Sahne langsam nach und nach unter standigem
Rihren zugieRBen. Gib an dieser Stelle noch so viel weiteres Wasser hinzu, dass die Sauce noch eine dickliche
Konsistenz hat (mit dem Garwasser von den Mdhren waren es bei mir ca. 500 ml). Die Sauce mit dem
Hihnerfleisch-Extrakt wirzen, Lorbeerblatt und Sherry zufiigen und fiir 5-10 Minuten kocheln lassen,
anschliefend das Lorbeerblatt wieder entfernen und mit Salz + Pfeffer abschmecken.

Die Softaprikosen in feine Wiirfel schneiden und mit dem Hahnchenfleisch, den Mohren und Maronen zur
Sauce geben. Die Fullung fiir die Pasteten nun nochmals abschmecken und je nach gewiinschter Konsistenz
noch etwas Wasser nachschiitten.

Das Ragout in die Blatterteigpasteten fiillen, Deckel darauf setzen, servieren und genielden.

Guten Appetit und gutes Gelingen wiinscht Lelalecker eure Kiichenfee aus Hohenlohe!
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