Bauernpasteten

Zutaten

Fur den Teig

180g Mehl

Salz

60g Butter

60g Schmalz

Wasser zum Binden

Fir die Fillung

800g gekochten Schinken in dicken Scheiben
50g Butter

2 Zwiebeln

125g frische Champignons
2409 grine Bohnen

30g Mehl

0,3l Huhnerbrihe

Salz

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung

Zutaten fur den Teig verkneten und kaltstellen. Schinken in Wirfel schneiden und an-
braten.

Zwiebeln wirfeln und die Champignons in Scheiben schneiden. Beides anschmoren und
anschlielRend mit den Schinkenwirfeln sowie den Bohnen mischen und in die Pieform
geben.

Mehl in die verbleibende Butter einriihren, anschwitzen mit Hihnerbrihe auffillen und
eindicken lassen sowie abschmecken und Uber die Schinkenmasse giel3en.

Den Teig ausrollen und die Fullung damit bedecken. Den Teig mit dem verquirlten Ei
bestreichen. Die Pastete bei 220 Grad Celsius auf der mittleren Schiene bei 25 Minuten
backen. Anschlie3end die Hitze auf 200 Grad reduzieren und noch weitere 20 Minuten
backen.
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