Pilz-Maronen-Pastete
für 8 Personen

225 g getrocknete Maronen, über Nacht eingeweicht
einige getrocknete Steinpilze

4 EL heißes Wasser

4 EL Marsala oder halbtrockener Sherry

1 EL Olivenöl

675 g braune Champignons, in Scheiben geschnitten

1 EL Balsamico-Essig

1 EL frisch gehackte Petersilie

1 EL Sojasauce

Salz und Pfeffer

Radieschenscheiben zum Garnieren

Baguette

Die Maronen abtropfen lassen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und aufkochen. Die Hitze reduzieren und die Maronen bei geschlossenem Deckel 45 Minuten weich köcheln lassen. Abtropfen und auskühlen lassen.

Unterdessen die Steinpilze in eine Schale geben, mit heißem Wasser und 1 EL Marsala übergießen und 20 Minuten einweichen lassen. Die Einweichflüssigkeit durch ein Haarsieb oder einen Papier-Kaffeefilter filtern und auffangen. Die Pilze abtropfen lassen und mit Küchenpapier trockentupfen.

Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Champignons bei geringer Hitze unter ständigem Rühren 5 Minuten weich dünsten.

Steinpilze, Einweichflüssigkeit und Essig zugeben. Unter ständigem Rühren 1 Minute dünsten. Die Hitze erhöhen, den restlichen Marsala dazugießen und die Mischung unter ständigem Rühren 3 Minuten garen. Die Pfanne vom Herd nehmen.

Die Maronen in der Küchenmaschine pürieren. Pilze und Petersilie dazugeben und zu einer glatten Paste verarbeiten. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken und zum Mischen kurz pürieren.

Die Pastete in eine Servierschale füllen, abdecken und im Kühlschrank abkühlen lassen. Mit Radieschenscheiben garnieren und mit Baguette servieren.

Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899

www.wirtshaus-schoeneck.com
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