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haME] POSTETE

Haltbare Pasteten mit Deckel waren in ganz Schottland sehr beliebt.
Die Kruste der Pastete wurde traditionell mit heifilem Wasser hergestellt.

Fiir 4 Personen:

o Fiillung:
4] 500 g Lammhackfleisch
1 1 Zwiebel, fein gehackt
3 1 TL Thymian
1 4 EL Briihe
1 1 EL Liebstockel oder Petersilie, fein gehackt
hbs24
©

2 die Fiillung, bis auf die Briihe, gut vermengen.
Ein Backbrett bemehlen. Das Schmalz schmelzen
und zusammen mit dem kochenden Wasser und
einer Prise Salz dem Mehl zufiigen und schnell

zu einem Teig verarbeiten. ¥ des Teiges in ein
Kiichentuch einschlagen und warmhalten. Den
restlichen Teig diinn ausrollen, eine Kastenform
damit auslegen, die Fiillung in die Pastete geben
und die Briihe dariibergief3en.

Aus dem warmgehaltenen Teig einen Deckel
ausrollen, auf die Pastete geben und gut
zusammendriicken.

Zwei Einschnitte in den Deckel machen, damit

der Dampf beim Garen austreten kann.
Mit dem Ei bestreichen und fiir 30-45 Minuten im
Ofen garen, bis die Pastete goldbraun ist.



[AChs (D GRUDER SAUCE

Im 17. Jahrhundert war Lachs in griiner Sauce in den Highland-
Haushalten sehr beliebt.

Fir 4 Personen:

4 1 Den fein gehackten Spinat im Weilwein garen lassen, bis
40 ¢ die Flissigkeit reduziert ist.

20( Die Lachssteaks vorsichtig in einer Pfanne von beiden
(w4 Seiten braten, die Sahne und den Spinat dazugeben und
15(

fiir weitere 5 Minuten garen.
o)

300 a t " Den Lachs auf dem Spinat servieren.
©




