Pasteten und Terrinen
Hohepunkte der festlichen Tafel

Feines aus der Hobbykuche - Hans Utz




Eine Kunst
nicht nur fiir den Profi.

Pasteten, Terrinen und ihre Verwandten sind die
Kronung der Kiiche. Sie erfreuen gleichermassen
das Auge und den Gaumen. Perfekte Produkte
Uberzeugen mit ihrem zarten Schmelz und den
fein abgewogenen Aromen. Leider ist das eine
Kunst, die heute nur noch wenige perfekt beherr-
schen. So mancher Metzger verwendet fiir seine
Pasteten Wurstfleisch oder Cutterbrat fiir die Farce
und industriell hergestellte Produkte vom Detail-
listen sind zwar gunstig zu erstehen, im Biss aber
oft,strauig” und trocken.

Die Herstellung von Pasteten ist keine Hexerei -
wenn man die Grundregeln beachtet und genau
arbeitet. Die Materialkosten halten sich bei den
meisten Pasteten und Terrinen in Grenzen. Dafir
ist der Arbeitsaufwand sehr hoch und wenn die
Pastete auch das Auge erfreuen soll, so braucht es
beim Arbeiten Hingabe und Geduld. Gerade we-
gendes grossen Aufwandes sind es heute meistens
Kochkiinstler und engagierte Hobbykoche, die
sich an die Herstellung qualitativ hochstehender
Pasteten wagen.

Wenn ich Pasteten mache, so stelle ich meistens
5-6 Pasteten mit verschiedenen Fillungen her. Die
Fleischsorten fiir die Farce werden an einem Frei-
tag zubereitet und bis Samstagmittag mariniert.
Ab Samstag mittag bis in die Nachtstunden wird
zuerst der Teig zubereitet, anschliessend die Farcen
hergestellt. Bis die Pasteten gefiillt und gebacken
sind, ist es meistens nach 20 Uhr.

Das Biichlein ist aus vielen Jahren des Tuftelns
entstanden. Einiges ist aus Kursen entlehnt oder
aus franzosischer Traiteur-Literatur entnommen.

Beim Nachkochen und Backen wiinsche ich viel
Spass und Erfolg!

Hans Utz



Fleischsorten fiir die Farce

Es mag sein, dass der Metzger flir Pasteten «Wurst-
fleisch» nimmt oder andere Fleischabschnitte, die
er nicht mehr verkaufen kann, einsetzt. Mit Qualitat
im Sinne eines passionierten Kochs hat das aber
wenig gemein. Ebensowenig wie die Verwendung
von Eis zum Kiihlen beim Cut-Prozess.

Zur Herstellung der Farce bendtigt man drei
Hauptbestandteile aus Schweinefleisch: Schwei-
nenacken, Schweinehals und fetten Speck.

Schweinenacken
Er ist die vordere Verlangerung des 5% ttstran-
ges: es handelt sich um ej lich ange-
nehmes, leicht fas‘gs mlttelma55|g fettes

FIelschstl\‘e“

bﬂﬁs'mehals,,Halsfett”
Der Schweinehals ist der vordere eegotelet-

stranges, anschlless %\( acken. Esist ein
ziemlich fette das Ausgewogenheit

in dlwele bringt und diese schén weich

pest®

Bis jetzt haben WWM& die in die Zu-

bereltung Ingehen: ein mageres den

W cken und ein fettes — den Schweme-
s. Um das Gleichgewicht herzusteA

ein kleiner Anteil an fettem Sp ,,%ras de

Barbire” genannt, zu (nicht mit

Schmkenspxl? echseln D|e Schwarte
entfe en Speck in kleine Wiirfel vor

p‘ schnelden

Kleine Nuss (Kallk

aS is%

e\e°

pat ™
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Marinieren

Die drei Fleischstiicke, Schweinenacken, Schwei-
nehals, fetter Speck, werden zusammen mariniert.
Die Nuss wird einzeln mariniert.

Bestandteile der Farce

\\e®

1kg frischer Schweinenacken (S c%es‘-e
1kg Schweinehals ?e,

0.3 kg Kalbsnuss gg?

400g 6€r pickspeck oder Lardo)

von Schweinenacken, Schweine é%obe'

fetter Speck, pro KI/O
60g Schalotten
10g Knogl en
20 g Da rte Butter
Weisswein Y- \.es
B“ 12 g Salz ek e\“
29 Pfeffer aS \S
wenig T§gmianbltten
1 kleine atter
2 eisswein €
S‘ | Madeira be' b
0,5dl Cognac seP
Die Schalotten schg cken Die Knob-
lauchzehen h\S%» a bleren um den Keim zu
entferngﬁ fein hacken oder durchpressen. p
esC

cxble geklarte Butterin einer kleinen Pfan W\‘
zen, Schalotten und Knoblau;h‘“a'\‘
diinsten, bis sie weici{)@
ablosche
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Das ‘\S‘Fisch.
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Das Pochieren von Fischen und
Krustentieren

Aussehen und Zartheit von kalten Fischen und
Krustentieren hdngen oft von der Art und Weise
ab, wie diese vorgangig behandelt und pochiert
wurden.

Ganzer Fisch

Der sauber gereinigte und zum pochieren vorbe-
reitete Fisch wird mit einem ca. 40 Grad C warmen
Fischsud ganzlich bedeckt, dann bis zum Siede-
punkt gebracht und bei 85 Grad C pochlert Di
Pochierzeit dauert 20 Min. pro gﬁg Immer
im Sud erkalten lassen.

Grosse Fj I‘%“&&hrouladen

Q&i%raten einen kraftigen Fischfond herst
en und diesem pro Liter 4 Blatt Gelatlne a@& .
Die Fischfilets mit der |n geodltes
Pergament- paplerau

Hautsej 0
en legen und mit
Alufolie gut e|

éy‘ en in gedltes Pergament einrollen un

eS Alufolie einwickeln. Alle mit Folie ein
Fischstuicke mit einer Nadel elnst%e assder
Sud gut eindringen k%b

e\\;e&ﬁﬁ

Der Poc rfolgt gleich wie bei ganzen

Fischfilets werden zu s‘&er Koteletts
geschmtten und Ia U Rosetten.
Kru

tﬁ&f
Se&%é\de Langusten, Humn

etc werden ir

Garen von Terrinen und Pasteten

Pasteten

Pasteten werden gebacken bis sie die erforderliche
Kerntemperatur erreicht haben und die Teigkruste
durchgebacken ist. Pasteten werden nach dem\\e“
Backen in der Form gelassen. Etwa 3

nach dem Backen etwas warm ge¥intillen,

um den entstandenné@v‘ zu binden.

rank erstarren lassen und mit

Pastete ”3 s
{t e auffullen. Gelée Erstarren lassen, P%e
-

ach

auert aber nur 10 15 Minuten pro %“c

ete ausformen und tranchieren.

o\ eS¢ eP*®

Terrinen werdep.iiy sg‘bad auf die gewiinschte
Kerntem m Ofen pochiert.
\es
e

schwert und kaltgestellt. Terrme$ n der
Form serviert und vor de ausgestochen

werden. We @ﬁh mehrere Portionen serviert,
emp Igs ie Terrine aus der Form zu stir-
zu portionieren. be'

SoII eine Terrine langere Zeit hioésevgo wird

sie mit frischem Schw t@ r mit Stearin
gelagert.

abgedeckt und
\_esev

Terrinen

ch dem Pochieren werden die Terrn§
]

ve€

Kernteagaturen

enn nicht anders angegeben:

. )
Fleisch 6Q @rA'S
R =

eine
Pasteten



Pasteten

Paté forestier

500¢ Pastetenteig

1 Eigelb zum Bestreichen

10g Rahm zum Bestreichen

100g Spickspeck zum Auslegen der Pastete

Farce

100g Spickspeck
100g Kalbfleisch
200g Schweinefleisch

20g Morcheln (Gewicht nach dem emwe*\
chen) in Wiirfel B“C
20g Eierschwdmme jn Waas
20g Steinpilze W
20 g Mewn
Ve Xtiter
(O d Schalotten e das
? 80g Gefliigelleber \e“ S‘
20g Cognac S‘e\
100 g
p‘&%"fer Pastetengewdirz
el
schéne Morcheln bes
50 g von der Fiillun ‘o e
Sulz \'ese
5dl e

éqs e Weisswein oder Sherry
Da ine Pastetenform mit dem Teig uny‘e Spickspeck abdecken. Mit Deckehe S
send mit diinnen Splcksp auslegen im Ofen backen.

Den Splckspecksefﬁ a|bs und Schwei- N .
neﬂelsch utten und zum Spickspeck

éé g is verarbeiten! Die Schalott
\, Leber kurz anrésten. Den B

degla5|eren und

anscl
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Pastete Fiillen (Chemisieren)

Pastetenteig ca. 4-6mm dick auswal- Werden & Pasteten hergestellt, Mit einem spitzen Messe&gggv‘
len, anschliessend die Form auf dem @ r Zuschnitt einer Lehre ausschneiden. D‘“e
u

obe-

nststoff. Der Zuschnitt wird Teig zu

oa

Teig ,abwickeln”.
S‘e elnfacher und genauer.

®
Teig Ielchtzusammenfa/te%fo Teig komplett mit diinn geschnitte- éﬁ ‘pachte/ oder Spritzsack
die gut eingedlti nem Speckfett auskleiden. Auf einer D illen und die Einlage dazugeben. ev
die Fi % sig ausklelden eS
[

Seite liberstehen la
C .
@\nl ) S‘- e‘“e

ellen gut andriicken.

pas?
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«Saucisson» en Brioche

1 Saucisson

Sud

100g Lauch

40¢ Sellerie

100g Riiebli

50g Zwiebeln
Bouquet Garni
Salz, Pfeffer

Brioche Teig

15g Hefe

2El warmes Wasser

3509 Weissmehl

12g Salz

8¢ Zucker

6 Eiera50g

170g kalte Butter

Hefe mit der dreifachen Menge Wasser und etwas
Zucker auflésen und eine gute Stunde aktivieren
lassen. Mehl auf eine Arbeitsflache sieben. Zucker
und Eier aufschlagen und in die Mulde gleiten
lassen. Hefe dazu geben und das Mehl nach und
nach darunter reiben, bis das gesamte Mehl dar-
unter gearbeitet ist. Es soll ein weicher, aber zdher
Teigkloss entstehen, am Schluss das Salz untermi-
schen und denTeig kneten, bis er geschmeidig ist.
Eine Kugel formen und den Teig gute 30 Minuten
gehen lassen.

Die Butter mit den Handen kneten, bis sie weich
und formbar, aber nicht flissig ist. Flach ausrollen
und Uber den Teig geben. Anschliessend so lange
kneten, bis eine homogene Teigmasse entsteht.
Wahrend diesem Vorgang kein zusatzliches Mehl
zufligen.

Teig in eine Schiissel geben und mit einem feuch-
ten Tuch bedeckt 5-6 Stunden oder Uber Nacht
gehen lassen.Teig abschlagen und nochmals leicht
kneten. in der Schiissel zugedeckt nochmals 5-6
Stunden gehen lassen.

Saucisson der ganzen Lange nach mit einer Ga-
bel etwa 4-5mm tief einstechen. Das Gemuse fir
den Sud, und die Sauccisson in eine weite Pfanne
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geben und soviel Wasser zufligen, dass die Saucis-
son bedeckt ist. Bei 85 Grad (Temperatur standig
kontrollieren) gute 25 Minuten pro 500 g Saucisson
pochieren.Im Sud auskihlen lassen und bevor die
Wurst ganz kalt ist, die Haut abziehen. Saucisson
sattin Alufolie wickeln und im Kiihlschrank durch-
kihlen lassen.

Saucisson aus der Alufolie wickeln, mit Ei bepin-
seln und im Mehl wenden, iberschiissiges Mehl
abklopfen. Brioche Teig mit mdglichst wenig Mehl
etwa 6-7 mm dick ausrollen. Die Flache mit Ei be-
pinseln und die Wurst aufsetzen, an beiden Enden
soll etwa 5 cm Teig vorstehen. Anschliessend den
Teig satt an der Wurst in zwei Lagen aufrollen.
Uberstehender Teig nach unten einschlagen.

Auf ein mit Backtrennfolie ausgelegtes Backblech
legen. Mit Teigresten oder Messer die Oberflache
verzieren und mit Eigelb bepinseln. Etwa 10 Minu-
ten ruhen lassen und anschliesend in den auf 220
Grad Cvorgeheizten Backofen schieben. Nach 7-8
Minuten die Temperatur auf 160 Grad reduzieren.
Gesamte Backzeit ca. 30 Minuten, nach dieser Zeit
sollte der Teig goldgelb sein.

Variante

In eine ausgebutterte und mit Paniermehl ausge-

streute Kastenform legen und darin ausbacken.




Tourte au Riesling (Lorraine)

500¢
300g
2509
1dl
509

R\

Bldtterteig

Kalbsnuss

Schweinefilet oder Grenada
trockener Riesling
Schalotten

Lorbeerblatt

Bund Thymian
Gewlirznelke

Mehl

Schalotte

ein paar Stdngel Petersilie
getrockneter Majoran
kleiner Zweig frisch r
Salz, P gﬁdﬂéﬂuhle

uskatnuss

Ob b%me -Fiillung (au Lorraine)

\ '¢ 250
) Y

1El

\—eseggc?stucke gut parieren (von Sehn
befreien) in kleine Streifen schn
Schissel legen. Schalo
wenig Fettzugﬁ n auskuhlen lassen
g

und Zu eben. Wein, Salz und die klein

Fleisch aus der Marma
lassen. Nach B |

des F

1@

Creme Fraiche S\e da

g\e®

Tsilie
feffer

= Krauter und Gewlirze darunter misc
Das \S und 12 Stunden im Khlschrank marini

s\md abtropfen
ch die grobe Scheibe
drehen oder Fleischstreifen so &

e
e Les unde Springform von 16-28
Butter ausstreicl

e

en un
elne

en und mit

pen. Mit Eiweiss bestreichen, den Deckel aufsetzen
und am Rand der Springform herunterdriicken.
Mit der Teigzange in regelmadssigen Abstanden
zukneifen. In der Mitte des Deckels einen Kamin
ausstechen und den Deckel verzieren. Mit Eigelb
bestreichen und in die untere Halfte des auf 220\\3“
Grad C vorgeheizten Backofens schlebe %‘_
Minuten anbacken, Temperatur
180 Grad C reduzneren fﬁﬁ 25 Minuten
backen.
V. \“

‘gtg Ope- b

Daﬁn der Gegend von Lothringen wird dlw

mit einer Fillung versehen \_e

Die Petersilie feux%\t@ mlt dem Ei unter die
Creme Fr?ﬁ en und mit Salz und Pfeffer
@schmec en. Diese Masse 8-10 Mlnuten
B“ de der Backzeit mit Hilfe eines Trlc 'k%
den Kamin in die Tourte fﬂ%ﬁ“ Ilessend
Fertigbacken.

ﬁ{“ o -; . : , : “e %5&’

puy
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Galantinen

Karkasse losen

e\\e®

v

obel

Fliigelspitzen ausbrechen- oder
schneiden. Gefliigel vom Riicken
her mit einem scharfen Messer ein- dag

schneiden. e
ven >

Nun das Gxu gel den en ent- Fliigel und Schenkel auslosen @‘
osen.

) vorsichtig und sau- halb der Gelenkkgp
Fleisch gur se\ée

Qﬁ&l&ée wird fiir den Gefliigel-
nd benétigt.

Anschliessend mit dem Messe, Ob?r’ochen an der Gelenkkapse/ halten Das
Wﬁ/,

mochen befreite

S o

cken schabend de jle- und den Knochen durch Schaben der Hautseite auf dem
gen. -‘“e mit dem Messerriicken freilggen und Schneldbrett ausbreiten und mit \‘esev
"5‘ [ austrenen. 3“6 dem Messer sichtbares Fett vorSIwe
DaS S tig von der Haut schabeqs‘_

By ‘L Das
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Kaninchenga[lantine Bohnen riisten, waschen und knapp gar kochen.
Spinat oder Mangold waschen, riisten und blan-

! Karynchen "?’t Bauchlappen . chieren. Trockentupfen und auf einer Folie aus-
1009 k/gln gﬁschn/ttenes Suppengriin breiten. Mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen. Die
209 ?ohr‘;l ear;zllq puree Filetstlicke und grossere Fleischstiicke wurstformig
- ) ca. 1 bis 1,5 cm dick darauf legen und mit Hilfe der,

754l Gemusebou:/lgn Folie satt zusammenrollen. ‘e\\e“
1 Bund gehackter Majoran S
1Bund  gehackte, glatte Petersilie Das ausgeloste Rt'jckenﬂeisclg“&l rbeitsfla-
2 Scheiben Weissbrot ohne Rinde che ausbreiten, mit effer Wl'jrzen, mit
5009 Spinat odergr[]ne Mango[d-Bldtter der Farce.b m’l, Fleischrollen und Bohnen
einige griine Bohnen e 6‘ e Galantine anschliessend aufrollen

Butter Daﬁ mit einem Faden binden. In an ?
1 Prise Muskat “ dann im auf 200 Grad C vorge g@& ofen
1Prise  Piment da B“C 25 Minuten garen. ‘“e
1 E’We’5$ e Restliche a\ﬁ“d Petersilie zum Kaninchen-
1dl \x nd geb ufkochen Mit Piment und Rotwein eg

65‘3 otwein chmecken und anschliessend durch e l\i@\‘
(¥ Qanlnchen in Ricken, Vorderlaufe un@laﬁﬁ giessen. \S
?‘o zerlegen. Das Ruckenfleisch i ck von Das

den Knochen |6sen. i§ d einige grossere

Fleischstilicke YL egen. Fir die Farce 100 g o
Fleig{bb%en Keulen |6sen und grob wiirfeln. S‘e 2B be
\—ese“ kalt stellen. \\e“ o =i L
x\e Knochen und die Vorderlaufe kIe? und mit
dem Suppengrun i raten, bis alles
dunkelbra ggenpuree unterriihren und
éi Halfte der Bouillon zugiessen und
\S“( eln Iassen B“
Da Weissbrotwirfel in Butter é%raten
Fleischwrfel mit Nijé r5|I|e Salz, Pfeffer,
Muskat und in purieren. Eiweiss leicht
auf &n, ZUsammen mit der Halfte des Rahms
en, durch ein Sieb streichen. Restli

\e \—es steif schlagen. Brotwiirfel
Rahm unterl
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Spargelsulz an Salatbouquet

500¢ weisse Spargeln (oder Griine)
2 Beutel  Gelatine
0,5dl Weisswein
Schnittlauch
Salz
1El Essig
Salatbouquet
1 Salatgurke
Blattsalat, Sprossen
Dressing
2El Sonnenblumenol
1El Nussél
2El Weinessig
171 Zitronensaft
2El Vollrahm (oder Kaffeerahm)

Salz, Pfeffer

Terrinenform mit Folie auskleiden und in den
Tiefklhler legen.

Spargeln schalen und in wenig Salzwasser weich
kochen. Aus dem Wasser nehmen und gut abtrop-
fen. Gelatine nach Packungsangaben zubereiten,
in der Flussigkeit 0,5 dl Weisswein einrechnen
resp. zufligen. Sulz mit der Pfanne zum Auskihlen
in kaltes Wasser stellen. Schnittlauch waschen in
kleine Rollchen schneiden.

Terrinenform aus dem TK nehmen, mit kalter Sulz
angiessen, so dass an den Wanden eine Gelati-
neschicht entsteht und mit Schnittlauchrollchen
bestreuen. Spargeln in ca. 2 cm lange Stlicke
schneiden (Spitze etwas langer lassen) und in die
Terrine legen. Mit der Sulz aufgiessen und zuge-
deckt im Kiihlschrank auskuhlen lassen.

Salatgurke mit einem Hobel in 2mm dicke Streifen
schneiden. Blattsalat waschen, in Stlicke zupfen,
Keimlinge gut waschen und abtropfen. Dressing
zu einer homogenen Masse mischen.

Anrichten

Aus den Gurkenstreifen einen Ring formen, in
einem Teller aufsetzen und mit dem Blattsalat
fullen, mit Keimlingen dekorieren und mit Dres-
sing nappieren. Terrine ausformen und mit einem
angefeuchteten Messer in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. 2 Scheiben auflegen und nach Bedarf
mit Petersilie oder Erdbeeren garnieren.

Varianten

Form nur bis ca. 8 mm unter den Rand fillen und
auskihlen lassen. In diinne Scheiben geschnittene,
harte Eier oben auflegen, nochmals Sulz auffiillen,
eine Schicht gekochten Schinken auflegen, mit
Sulz abschliessen und im Kihlschrank auskihlen
lassen.
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Marmor von der Seeforelle und
Seezunge

120g Lauch (grtin)

100g Riiebli (evtl rote Peperoni)
2 Stiick  Krautstielbldtter

50¢g Kidney-Bohnen

300¢g Seeforelle

100g Seezungenfilet

Salz, Pfeffer - : s ¢

Geleepulver Beim blaa te‘\“gdie Innenseiten leicht abscha- b
Lauchblatter einzeln 16sen und weich blanchieren. W rAussenseite schliissig in die Form legen. bel
Ruebli rusten, in Stangen achteln und knagkig iner Seite liberstehen lassen. sep
dampfen. Krautstiel waschen, Blatter Gbn Y- \,e
blanchieren, bis sie knackg sin ssauber ! o ;

parieren undin ca 1 s\g icke, IangeStrelfen
schneiden, \
ske
|hﬁorm mit Plastikfolie auskleiden u

?fo n- schllessend mit Lauchblatter glelﬁ"e
belegen. Fischfilets wiirzen, Laa it Kraut-

stiel umwickeln. Fi enweise mit dem

Gemiise i |n €1 $Chichten. Deckel aufsetzen Alleséwgdaﬁ/orbere:ten.
% hrauben. Terrine pochieren, bis eine \e 't
temperatur von 58 Grad errelcht ist. Dg \ \_eseP
noch etwas anziehen und erkal

Form: AIUM“@ rm m|t Deckel
re‘zgtur 130 Grad C

Daie‘ntemperatur 58 Grad C

Zwische& @
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Gemiusemousse

300¢g Petersilienwurzel
20g Pistazien

150¢g Riiebli

2,5dl Vollrahm

3 Bldtter  Gelatine

Cayenne, Salz

Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Pe-
tersilienwurzel schalen, in kleine Stlicke schneiden
und mit wenig Wasser und Salz weich kochen.
Mit dem Mixstab purieren und auskihlen lassen.
Pistazien schroten und darunterriihren. Zwei Ge-
latineblatter in der noch warmen Masse auflosen
und griindlich unterriihren. Mit Salz und wenig
Cayenne abschmecken. Riiebli schalen, in kleine
Stiicke schneiden und ebenfalls weich kochen,
anschliessend wie bei den Pastinaken verfahren
(jedoch keine Pistazien zufligen!).

Rahm steif schlagen, 2/3 unter die Pastinakenmas-
se und 1/3 unter die Riiebli ziehen. Eine Form mit
Folie auskleiden und diese schichtweise mit der
Masse ausgiessen. Uber Nacht kaltstellen.

V-Form mit 6 dl Inhalt

Form:

Wiirzige Kiirbismousseline

2509 Kiirbisptiree

2Tl Agar-Agar-Pulver

2El Wasser

0,5dl Rum

%l Zimtpulver

Tl geriebene Ingwerwurzel
2 Eigelb

2El Honig

2 Eiweiss

2dl Rahm

Kirbisplree zubereiten, Agar-Agar im Wasser
auflésen. Zusammen mit dem Kiirbispiliree und
Rahm aufkochen, 2 bis 3 Minuten kdcheln lassen.
Zimtpulver sowie geriebener Ingwer darunterrih-
ren und auskuhlen lassen.

Eigelb und Honig mit dem Schneebesen oder
Mixer zu einer samigen Creme riihren und unter
das kalte Kirbispuree riihren.

Eiweiss sowie Rahm getrennt zu Schnee schlagen,
zusammenmischen und unter das Kiirbisplree
ziehen. 24 Stunden kuhl stellen. Von der Kiirbis-
mousse mit einem Essloffel oder Eiszange Klosse
abstechen und auf Salatblattern anrichten.

59



Teig fur Pasteten

Pate a paté (Pastetenteig)

Zutaten fiir ca. 1 Kg Teig

500¢ Mehl

200g Schweinefett (oder Butter)
2 Eier

15g Salz

150¢g warmes Wasser (ungeféhr)

Mehl und Fettstoff zusammen zerreiben, Kranz
formen Zutaten in die Kranzmitte geben, alles ver-
mischen und gut durchkneten und Ruhen Iasw

3\1
Mit gerOsteten S?ar“es\ﬁ mit VoIIkornschrot
mit So;amg‘e

ept reicht aus, um ca. drei Formen v

?‘o ‘:E 5 | Inhalt auszukleiden.
i -g.,.‘;} / P

Ableitungen

e\ne
D Sﬂéﬁ und Fett nur so lange zerreiben, bis die thtkl
pen vollsténdig zerbroselt sind. Reibt m“

lange, wird der Teig zéih. ‘e\
es

o
\—e-?%% Weissmehl oder Vol

171 Salz

180

62

upas Mehl auf die Arbeitsplatte &e%ql,\@ YS" el

Mindestens eine Stunde, besser Giber Nacht, in den
Kihlschrank stellen.

Briocheteig
500¢g Mehl 0
25¢g Hefe e
10g Zucker bes‘.e\\
Salz be|
15d  Milch ep'©
725 g Butter e \_es
ctev v

P*ﬂ&%me Schussel sieben, in die Mitte ei ‘obe'
rtiefung driicken. Hefe mit Zucker sc% $
ren, bis sie flissig ist. Dann di e Mulde

giessen, wenig Mehaga‘g

lassen, bls sich igen.

auben und gehen

es
s Eigelb mit Wasser verquirlen, mit d ““e\‘

Sggekuhlten flissigen Butter in die H\gﬁ«%
~Alles zu

geben. Salz auf den Mehlrand st

einem geschmeid &Q'F“ermlschen am besten

in der Knet er mit dem Mixer.

\eﬂékrtelg ove
2509 Mehl . “e
250 g Butter . 5“ e\
‘M pvensaft esev
Wasser » “e

Salz, Wasser und Zitronensaf

-

Mehl nach ugg

<O



Bldtterteig herstellen

E’ *'-{Jl {"f'!:x‘

Auf kalter Arbeitsflciche arbeiten! Mit den Fmgernzusammenrelben

YL @W¥eigschaben den Teig
Die 30-40 g Butter in kleine Wiirfel bis aus den Zutaten grobe “ acken, um 90 Grad drehen und wie-
schneiden, alle Zutaten in einen entstehen. Notfalls nac as der hacken, bis ein mittelfester Te/gbeI b

Wasser zufiig

Mehlring geben.

fgiﬁ

entsteht. p‘

B

Den kalten Te/g auf ca. 30 3 Kalte Butter fidichig auf den Teig le- be
tenldnge auswalls e etwas gen und den Teig dariiber schlcaﬁe|

dicker Die Nahtstellen gut schj

] i
Teig mit d Nw nach unten Teig Wenden und e/nk/aﬁg@ a“c“
quobgﬂg ldnglich auswallen. teln), nochm%‘aygv\
\‘esep klapren.(de
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Fachausdriicke

Abattis

Gefliigelabschnitte, (Hals, Flligel, Haut, Magen,
Leber, Herz, Fett)

Aufmontieren, Aufschlagen, Montieren

Butter oder Rahm unter eine noch heisse, aber
nicht mehr kochende Sauce schlagen.

Batonnets
In Stabchen geschnittenes Gemiise ca. 8x8x50 mm
Blitz / Cutter

Kiichengerat zum zerkleinern, mahlen und pu-
rieren. Zum Herstellen von Farcen, Teigen, kalten
Saucen etc. Der Cutter ist ein geschlossenes Mix-
und Hackgerat mit grosser Leistung.

Carcasse/Karkasse
Knochengeriist von Geflliigel und Krustentieren
Chemisieren / Chemise

Eine Form mit Gelée ausgiessen oder ausstreichen
einer Eisbombe mit Glace

Choux / Eclairs

Mit Brandteig (Paté au Choux) hergestellte Back-
ware ,Ofenkiichlein”

Deglacieren / Abloschen

Bratensatz mit wenig Flissigkeit (z.B. Wein oder
Briihe) aufgiessen und aufkochen lassen.

Etamine

Passiertuch, Gazetuch

Lame de truffé
Hauchdulinne Triiffelscheiben
Losange

Rautenformig geschnitten
Melieren / Untermelieren

Unterziehen, ohne zu vermischen.
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Panade

Bindemittel aus Brot, Mehl, Reis oder gekochten
Kartoffeln fur Fullungen aller Art sowie fur Klosse,
insbesondere fiir quenelles. Haufig aus Brandteig
oder einfach nur aus Paniermehl oder frisch gerie-
benen Weissbrotkrumen, aber auch aus Mischun-
gen von Paniermehl und Parmesan (Milane-se)
oder Paniermehl und Kokosflocken (Ferndstlich).
Die Mischung, in der Fisch, Fleisch und Geflugel
vor dem Braten gewendet werden, heisst ebenfalls
Panade.

Parieren

(franz. parer = herrichten) Das gefallige Zurecht-
schneiden von Fleischstiicken oder Fischscheiben,
vor der Zubereitung. Dabei werden Haut, Sehnen
und sichtbares Fett entfernt Die Abschnitte kann
man zur Herstellung eines Fonds verwenden.

Passieren

Durch ein ,Passe-Vite” — ein Passiergerat drehen:
mittels eines Metallschabers wird das Nahrungs-
mittel durch ein Lochersieb gedriickt.

Plattieren
Flachklopfen
Quenelle

Kldsschen, in erster Linie Farceklésschen ovaler
Form, das als Suppen- oder Ragouteinlage dient.

Rondini
Mini-Zucchini
Salpicon

In kleine Wiirfel geschnittenes Fleisch, Gemise,
Obst

Schier, Schieres
(Schweizerdeutscher Ausdruck)

Rein
Tamis

Haar- oder Drahtsieb
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Foie Gras

Strassburger Ganseleberterrine mit Triiffeln

Strassburger Ganseleberpastete
Foie Gras en Terrine

Foie Gras chaud en brioche
Entenstopfleber Marbre

Rillettes

Hirsch-Rillette

Klassische Rillette
Ochsenschwanz-Rillettes
Rillettes von Gansefleisch
Rillettes,,Du Mans”

Mousselines

Auberginenschaum auf Tomatensauce
Karpfenschaum im Brotkleid

Kabeljau Schaumbrot

Gemusemousse

Wiirzige Kiirbismousseline

Saucen
Preiselbeeren mit Meerrettich
Johannisbeer-Sauce
Sauce verte

Sauce Cocktail

Séré au gingembre
Sauce Cumberland
Sauce Cynorrhodon
Sauce Ravigote
Sauce Gribiche
Salsa Verde

Sauce Rouille

Teig fiir Pasteten

Pate a paté (Pastetenteig)
Mirbeteig

Briocheteig

Blatterteig

Blatterteig herstellen
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