Lachs-Gemiise-Pastete

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 45 Min.

Garzeit 40 Min.
Portionen 8
Gerat Combair-Steam SE ab 2015

Zubereitung

2 Karotten

2 Zucchini

1 Blatterteig, rund, ca. &32 cm
350 g Lachstranchen, gerduchert
Salz

Pfeffer

Gemiise waschen, Karotten schalen. Karotten und Zucchini der Lange nach mit einem
Sparschéler in Scheiben schalen.

Blatterteig in die Kuchenform legen und ca. 1 cm Uberlappen lassen, mit der Gabel
einstechen. Lachs auf den Blatterteig legen, die Karotten und Zucchini darauf verteilen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

1 Blatterteig, rund, ca. &32 cm

Mit dem Apfelgehduse-Ausstecher aus dem zweiten Blétterteig 6 Lécher ausstechen.
Blatterteig auf das Gemuse legen und mit den Réndern des ersten Blétterteig verschliessen.

Kuchenblech auf ein Gitterrost in den kalten Garraum stellen. Backen.

Profi-Backen Bléatterteig 200 °C wahrend 40 Min.

Zubehor

Kuchenblech rund, 229 cm

Gitterrost
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