Pastetli mit Apfel-Brit-Fiillung
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

1 EL Butter

2 EL Mehl

1dl1 Apfelsaft

5 dl kréftige Bouillon
1 kleiner Apfel

4 EL Rahm

Salz, Pfeffer

1 Bund glattblittrige Petersilie
400 g Kalhsbrit

1 EL gemahlener Zimt
8 Blatterteig-Pastetli

RALPHS TIPP
Loffel erst in heisses
Wasser tauchen. So
bleiben die Nocken
nicht kleben.

Butter schmelzen. Mehl dazugeben und verriihren. Apfelsaft
und Bouillon dazugiessen. Unter Riithren einige Minuten
kocheln lassen. Apfel samt Schale in Wiirfelchen schneiden.
Rahm und Apfelwiirfelchen zur Flissigkeit geben. Salzen

und pfeffern. Petersilie hacken. Brat mit Petersilie und Zimt
verkneten. Backofen auf 180 °C einstellen. Pastetli in der
Ofenmitte in den kalten Ofen schishen. Ca. 15 Minuten backen.
Inzwischen aus der Bratmasse mit 2 Teeltffeln Nocken for-
men. Nocken direkt in die Apfelbouillon geben, ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Pastetli mit der Apfel-Brat-Fiillung servieren.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
Pro Personca. 19 g Eiweiss, 54 g Fett, 43 g Kohlenhydrate, 3000 kJ/720 keal




