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Hessische Staudensellerie-Pastete
Hans Martin Sauer & Mauela Léffler, Darmstadt den 18.1.2016

Zutaten (2 Personen): Staudensellerie in grobe Stiick schneiden und ca. 15 Min.
weichkochen. Aus den Eiern, der sauren Sahne, der
Speisestarke und dem geriebenen Emmentaler eine

1 Staudensellerie

1 Packung (450 g) cremige Masse anrithren und mit Salz, Pfeffer,
Fertig-Blatterteig geriebener Muskatnuss wiirzen. Das in nicht zu feine

. . Wiirfel geschnittene Dorrfleisch und die gehackten
100 g Dorrtleisch Zwiebeln in der Pfanne mit etwas Butter leicht
2 Zwiebeln, gehackt anbraunen. Aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
2 Eier Mit dem Blatterteig eine gebutterte Auflaufform (etwa 26 cm

Durchmesser) auslegen. Den Staudensellerie sowie
Dorrfleisch und Zwiebeln darauflegen. Dann mit der
Masse aus Sahne, Eiern und Kése auffiillen, so dass
Sellerie und Dorrfleisch weitgehend bedeckt sind.

1 EL Speisestarke
250 g Emmentaler

V4 Ltr. saure Sahne
Im Umluft-Backofen bei 200 °C etwa 45 Minuten backen, bis

2 EL Butter Blatterteig und Kasecreme knusprig braun sind.
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Salz, Pfeffer, Muskat Heif genieBen. Dazu passt ein trockener WeiBwein.




Die Staudensellerie-Pastete, ein
traditionelles Gericht aus den
landlichen Gegenden Hessens,
1st nicht nur an kiihlen
Winterabenden eine feine und
leckere Sache.

Sollte mal etwas tibrig bleiben,
dann schmeckt die Patete auch
am nachsten Tag noch kalt.




