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OSTERIA p1 BROLIO

FLEISCHPASTETE

Miirbteig:

400g Mehl

200g kalte Butter
140g Eiswasser
1Fi

Salz

Alle Zutaten verkneten und zu einer glatten runden Kugel
formen. 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen

350g Kalbfleisch

350g Schweinefleisch

100g Speck

20g geschalte Pistazien

2 Eier

4 EL Vin Santo del Chianti
1 schwarzer Truffel

Salz

Pfeffer

Butter fur die Form



Die Pistazien grob zerkleinern. 200G Kalbfleisch, 200g
Schweinefleisch und 50g Speck wiirfeln; salzen und pfeffern.
Restliches Fleisch und Speck faschieren und die Masse mit 1
Eiund Vin Santo vermengen. Pistazien und Fleisch — und
Speckwtirfel hinzufiigen, salzen und pfeffern.

Aus dem Murbteig 2 Rechtecke vorbereiten, eines davon
grosser. Bine Kastenform buttern und mit dem grosseren
Teigblatt auslegen. Mit der Fleischmasse bis zur Halfte
fullen. Den Triffel in Stiickchen schneiden und auf der
Fleischmasse verteilen so dass ein Mitelstreifen entsteht. Mit
der restlichen Fleischmasse auffullen.

Mit dem zweiten Teigrechteck bedecken, an den Randern
verschliessen und mit dem zweiten verquirlten Fi
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 160° 1 Stunde
und 45 Minuten backen. Wenn die Oberfliche anfiangt
goldbraun zu werden mit feuchtem Backpapier abdecken.
Kalt servieren.



