Kochabend vom 15. Marz 2016

Wettinger
Pastetenabend Hans Chgmimanne

Anmerkungen zum gewahlten Menii

Pasteten sind ein Abendfillendes Thema. Mdchte man eine feine Pastete von
guter Qualitat herstellen, so braucht es Zeit und eine sorgféltige Auswahl an
Zutaten. Die meisten heute eingekauften Pasteten (z.B. Regina) haben
Mousselinefarcen, denen der Schmelz fehlt. Metzgereien wie Felder nehmen vor
allem aus Kostengriinden Waurstfleisch Il fur die Farce. Mit entsprechenden
Gewidirzen wird dann das Aroma korrigiert.

Wir stellen unsere Pasteten aus einer klassischen Farce her. Die Rezepte
basieren auf zwei Quellen: Einerseits der Kichenchefausbildung im Aargau
(Werner Schuhmacher) andererseits aus Traiteurunterlagen der franzésischen
Schule. Aus diesen Quellen und eigenen Erfahrungen ist auch mein
Pastetenbuch entstanden.

Jeder arbeitet an einer Pastete fir sich selber, die er am Ende des Abends fir den
Osterschmaus mit nach hause nehmen kann.

Folgende Arbeitsprozesse sind bereits vorbereitet: Pate a pate (Pastetenteig)
bringe ich bereits zubereitet mit, ebenso die marinierte Farce.

Wir arbeiten jeweils in Zweiergruppen und sterten bei unterschiedlichen
Arbeitsschritten (wir haben nur einen Fleischwolf und einen Cutter).
Chemisieren, scheffeln und cutten (Teig einlegen, Fleisch durch den Wolf
drehen und mit dem Cutter verfeinern). Einflllen und Verzieren, am Schluss
wird in allen vier Ofen gleichzeitig gebacken. Nach dem Ansulzen stellen wir
die Pasteten zum raschen Auskihlen ins Freie. Anschliessend wird ausgeformt
und die Pasteten in Folie verpackt.

Fertig sulzen muss zu hause jeder selber — sobald die Pastete ausgekuhlt ist.

... und dann gibt es noch was zum Essen, das ich euch zubereite....

Ablauf Zeit bis ca.
Besprechung mit Apéro und Happchen fir die Hungrigen 19.00
Pasteten bis und mit in den Ofen geben 21.00
Essen 21.00
Pasteten aus dem Ofen nehmen, kaltstellen 21.20
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Boeuf Stroganoff

500 g gut gelagerte Rindshuft

80 ¢ Zwiebeln

150 g Champignons

2 Gewurzgurke (Essiggurke)

1 rote Peperoni

100 g Pellati (oder Pulpe oder 20 g Piree)

7049 Bratutter

1 El Mehl

1dl kraftiger Rotwein oder Port

2 dl Fond (Rind oder Kalb (ersatzweise Bouillon)
Salz, Pfeffer, Cayenne

10 g Rosenpaprika

0,5 dl Vollrahm

100 g Sauerrahm oder Créme Fraiche

Zwiebeln grob hacken. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Gewirzgurken wirfeln, Peperoni in feine Streifen schneiden. Rinderhuft in ca.
1,5 bis 2 cm grosse Wiirfel schneiden.

Bratbutter erhitzen und das Fleisch portionenweise rundherum bei starker Hitze
anbraten und in ein vorgewadrmtes Geschirr geben, im auf 180 Grad C
vorgeheizten Backofen warmstellen. Bratensatz mit Weinabldschen und
beiseitestellen.

Nochmals etwas Fettstoff in die Bratpfanne geben, Zwiebeln und Champignons
goldgelb braten, Essiggurken und Peperoni unterrithren. Mit Paprika und Mehl
bestduben, wenden und kurz anschmoren lassen, Fond und den Bratenfond
einriihren und bei milder Hitze 5-8 Minuten kdcheln lassen. Rahm unterriihren,
etwas samig einkdcheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Cayenne leicht
pikant abschmecken.

Fleischwirfel und Créme Fraiche untermischen und nochmals ziehen lassen.
Nach Bedarf etwas nachsalzen.

Dazu gibt es Trockenreis.

Dessert

Lass dich Uberraschen!
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Grundlagen

Die Fleisch-Farce — klassische
Zubereitungsart

Farcen sind die Basis der meisten, Pasteten, Terri-
nen, Galantinen und Ballotinen. Diese sollen aus
Grundmaterialien von bester Qualitat und Frische
hergestellt werden.

Im ersten Schritt werden mittels einer Marinade
Aromastoffe in das Fleisch eingefligt. In der Regel
durch Krauter, Gewlirze und diverse Weinsorten.
Nach der Marinade wird die Farce zerkleinert und
mit Eiern gebunden; es kann auch Ganseleber oder
Ganseleberpiiree zugefligt werden, welche die
Farce gut bindet und ihr einen angenehmen Ge-
schmack und eine cremige Beschaffenheit verleiht.

Bei der Verwendung von Alkoholika soll der ver-
wendete Cognac oder Slisswein nicht direkt der
Farce zugesetzt werden. Besser ist es, nach dem
Anbraten der Einlage die benutzte Pfanne mit dem
passenden Cognac oder Portwein abzuléschen,
so dass sich der Alkohol verfliichtigt und nur das
pragende Aroma Ubrigbleibt.

Die meisten Fleisch, Geflligel und Wildfarcen
werden mit einem grossen Fettanteil hergestellt.
Dieser Fettanteil variiert von Rezept zu Rezept.
Bei einer klassischen Pastetenfarce sollte der
Fettanteil mindestens 40% betragen. Er kann auf
verschiedene Weise zugefligt werden: in Form von
Schweinenacken, Schweinehals der fettem Speck.
Beim heute oftmals verwendeten Vollrahm als
Fettzugabe verringern sich die tierischen Fettstoffe
sowie das Cholesterin, die Pastete wird aber im Biss
trocken und fiihlt sich ,strauig” an..

Als Einlage finden ausser den Filets und Brustteilen
des Geschmacktragers auch Pistazien oder Nisse,
Triiffel oder Ganseleber sowie Backpflaumen oder
griine Mandeln, Schinken oder Zunge und einiges
mehr, Verwendung. Von fettem Speck als Einlage
sollte man Abstand nehmen.

Fur Pasteten, Terrinen und Galantinen kann auch
von Fall zu Fall Mousselinefarce zur Anwendung
kommen, z. B. bei Fischpasteten oder Terrinen von
Krusten und Schalentieren, Wild oder Gefliigel
aber auch bei Kalb oder Kaninchen.

Viele Kbche verwenden Kalbsbrat (Metzgerbrat)
zur Herstellung ihrer Farce. Eine so hergestellte
Farce verliert aber den klassischen Charakter einer
Pastetenfarce. Bei gekuttertem Kalbsbrat wird das
fleischeigene Eiweiss in verstarktem Masse freige-
setzt und dadurch das Bindevermdgen erheblich
verstarkt. Diese ausgepragte Bindung nimmt der
fertigen Pastete, Terrine oder Galantine ihren typi-
schen eigenen Schmelz. Sie verliert an Zartheit und
riickt mehr in die Nahe von Fleischereiprodukte,
was auf jeden Fall verhindert werden sollte.



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 Kuihlen 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 Kotelettstran-
ges: es handelt sich um ein geschmacklich ange-
nehmes, leicht faseriges und mittelmadssig fettes
Fleischstiick.

Schweinehals, Halsfett”

Der Schweinehals ist der vordere Teil des Kotelet-
stranges , anschliessend an den Nacken. Es ist ein
ziemlich fettes Fleischstiick, das Ausgewogenheit
in die Farce einbringt und diese schon weich
macht.

Speck

Bis jetzt haben wir zwei Elemente, die in die Zu-
bereitung der Farce eingehen: ein mageres den
Schweinenacken und ein fettes — den Schweine-
hals. Um das Gleichgewicht herzustellen, muss
ein kleiner Anteil an fettem Speck, auch ,Gras de
Barbire” genannt, zugefiigt werden (nicht mit
Schinkenspeck zu verwechseln). Die Schwarte
entfernen und den Speck in kleine Wiirfel von 2
cm Breite schneiden.

Kleine Nuss (Kalb)

Das ist einer der wichtigsten Bestandteile der Einla-
ge. Esist ein Fleischstiick vom Kalb, das sich durch
seine Feinheit auszeichnet. Esist ein leicht rundes,
sehr dickes und nahezu sehnenloses Fleischstlick,
das sich gut zur Herstellung von Schnitzeln und
von kleinen Filets fir die Pasteten eignet. Die
weisse Haut mit einem feinen Messer 16sen und
die wenigen Sehnen entfernen. In dicke Schnitzel
schneiden, schliesslich in kleine Streifen teilen.
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Marinieren

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

Bestandteile der Farce

1 kg frischer Schweinenacken (Schulter)
1 kg Schweinehals
0.3 kg Kalbsnuss (kleine Nuss)
400g fetter Speck (Spickspeck oder Lardo)
Marinieren
von Schweinenacken, Schweinehals,
fetter Speck, pro Kilogramm Fleisch
60g Schalotten
10g Knoblauchzehen
20g gekldrte Butter
1dl Weisswein
12g Salz
2g Pfeffer
wenig Thymianbliiten
1 kleine  Lorbeerbldtter
2,5dl Weisswein
1dl Madeira
0,5dl Cognac

Die Schalotten schalen und fein hacken. Die Knob-
lauchzehen schalen, halbieren, um den Keim zu
entfernen und fein hacken oder durchpressen.

Die geklarte Butter in einer kleinen Pfanne schmel-
zen, Schalotten und Knoblauch hinzufligen glasig
diinsten, bis sie weich werden. Mit Weisswein
abloschen, aufkochen und zur Halfte zu reduzie-
ren. Dieses Fondue in eine Schiissel geben und
abkihlen lassen.

Die Fleischstlicke (Schweinenacken, Schweine-
hals und fetter Speck) in ca. 1-2 cm grosse Wiirfel
schneiden, mit Krautern und Gewdlirzen wirzen.
Das abgekiihlte Fondue zugeben und umrihren.

Die Weinsorten hinzufligen und sorgfaltig um-
rihren. Die Marinade mit einer Frischhaltefolie
zudecken und im Kihlschrank bei 4 Grad C etwa
24 Stunden marinieren.



Marinieren der kleinen Nuss

Pro Kilogramm Fleisch
12g Salz
2g Pfeffer aus der Miihle
2g Gewlirzmischung ,4-Epices”
3g Pékelsalz
etwas Thymian
2 Lorbeerbldtter
3dl Weisswein

1,5dl Cognac

Das Ganze gut umriihren, mit einer Frischhaltefolie
zudecken und unter denselben Bedingungen wie
die Farce marinieren.

Fertigstellen der Farce

Dieser Arbeitsgang erfolgt am folgenden Tag.

100g Gdnseleberpliree oder ersatzweise Ge-
fliigelleber
2 Eier oder 120 g Vollei

Lorbeerblatter aus der Marinade nehmen, denn
sie wirden mit ihrem Aroma den Geschmack der
anderen Komponenten tbertdnen.

Die Fleischstiicke durch die mittlere Scheibe des
Fleischwolfs drehen, die Farce muss aber kalt
bleiben. Alles in eine Schiissel umfillen. Gansele-
berpiree und Eier hinzufligen und gut vermengen.
Wenn alles gut vermengt ist, bis zur weiteren Ver-
arbeiten kuhl stellen.

Diese Basisfarce kann auf verschiedene Arten wei-
terverarbeitet werden: Fiir eine sehr feine Pastete,
die Farce portionenweise cutten, dabei darauf
achten, dass die Masse immer kihl bleibt. Durch
die Einlage von verschiedenen Zutaten wie Pilzen,
Nussen etc. konnen verschiedene Geschmacksrich-
tungen erreicht werden.

Diese Grundfarce reicht zum Fullen von 6 kleinen
Pastetenformen a 5 dl.

Mousseline-Farcen

Mousseline- oder Rahmfarcen sind in ihrer Konsis-
tenz und von den Materialien her dem Schaum-
mousse dhnlich, obwohl ihre Herstellungsweise
grundlegend von dieser abweicht. Mousseline-
Farcen bestehen aus gewlirzten Grundmaterialien
(Fleisch, Gefliigel, Wild, Fisch, Schalen oder Krus-
tentiere), Hihnereiweiss, und Rahm. Bei Letzterem
kann sowohl geschlagener, fliissiger als auch
angefrosteter Rahm verwendet werden.

Bei der Herstellung dieser Mousseline-Farcen ist
die Frische des Grundmaterials ausschlaggebend.
Bei Fischen eignen sich Arten mit festem Fleisch
am besten fiir eine Mousseline- aber auch Fische
mit weicherem Fleisch kdnnen Verwendung fin-
den. Bei manchen Arten muss der Anteil an Hiih-
nereiweiss erhoht werden. Den Grundmaterialien
konnen feuchtigkeitshaltige Stoffe (Weissbrot oder
Panaden) zugesetzt werden.

Wichtig ist, dass man einen einwandfrei arbei-
tenden Fleischwolf zur Verfligung hat. Im Wolf
gequetschtes Fleisch erwarmt sich bei der Bearbei-
tung stark, weil einige Eiweissarten die Eigenschaft
haben, schon bei Zimmertemperatur zu gerinnen,
geht dabei ein Teil des Bindevermoégens verloren
(Denaturierung des Eiweisses). Die Kiihlphasen
bei der Herstellung von Mousseline-Farcen sind
unbedingt einzuhalten.

Rahm erst zum Schluss dazugeben

Entscheidend fiir die Qualitat einer Mousseline-
Farcen ist der Zeitpunkt, wann der Rahm zugesetzt
wird. Dies sollte erst geschehen, wenn die mit
dem Holzl6ffel auf Eis verarbeitete Mousseline-
Farcen vollkommen miteinander verbunden sind
und einen speckigen Glanz aufweist. Ab diesem
Zeitpunkt kann der Rahm in kleinen Mengen ein-
gearbeitet werden.

Die Arbeitsabldufe zur Herstellung von Mousse-
line-Farcen, ob aus Wild, Geflligel, Schlachtfleisch
oder Fisch und Krustentieren, bleiben sichimmere
gleich.



Quenelles, Mousse,
Verschiedene Fiillungen

Beider Herstellung von Quenelles, Mousse und Fil-
lungen soll immer genau nach Rezept gearbeitet
werden, damit mengenmassig sowie auch qualita-
tivimmer das gleich gute Resultat erzielt wird. Dies
gilt sogar furr eine gewohnliche Fleischkasefillung.

Fur die Herstellung von Quenelles wird in der Regel
eine rohe Mousselinefarce verwendet. Es muss
darauf geachtet werden, dass alle Zutaten beim
Vermischen gleich kalt sind. Die Quenelles werden
bei 80 Grad C pochiert. Rohe Mousselinefarcen
werden auch als Fullung verwendet.

Bei der Herstellung von Mousse und Mousselines
ist der Hauptbestandteil immer gekocht, also gar.
Auch dafiir miissen alle Zutaten vor der Verarbei-
tung gut gekiihlt sein. Der Schlagrahm ist immer
der letzte Bestandteil beim Vermischen. Moglichst
immer auf Eis verarbeiten.

Die Herstellung von Mousse aus stark fetthaltigen
oder gepokelten Hauptbestandteilen wie Zunge
und Schinken ist am schwierigsten.

Wird die Mousse in eine chemisierte Form einge-
flllt oder werden Mousselines geformt, so muss
etwas mehr Gelée beigefligt werden, so dass die
Konsistenz fester ist.
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Gelée (Sulz, Aspik)

Um die Harmonie von Farce und Kruste zu vervoll-
standigen, bendtigt man zu Pasteten und Terrinen
ein passendes Gelée, das schnittfest und doch zart
in seiner Konsistenz sein sollte. Die Gelée spielt in
der kalten Kiiche eine wichtige Rolle und erganzt
in geschmacklicher wie in dekorativer Hinsicht eine
grosse Anzahl kalter Gerichte.

Geléevarianten:

« Wild Gelée (bernsteinfarbig mit etwas
Madeira parflimiert)

+ Fleisch Gelée (bernsteinfarbig)
+ Gefliigel Gelée (helle Farbe)
+ Fisch Gelée (wasserklar)

Die entsprechende Grundbriihe, welche zur Gelée
Herstellung verwendet wird, soll immer einen
kraftigen spezifischen Geschmack haben. Je nach
Festigkeit des Grundfonds werden zusatzlich 5
bis 12 Blatt Gelatine pro Liter Fllssigkeit benotigt.

Die Grundbriihe muss einwandfrei geklart werden,
um eine schéne Transparenz zu erhalten. Geklart
wird wie bei einer Bouillon mit Eiweiss. Auf 5 |
Brihe 3-4 Eiweiss einsetzen.

Die frische Gelée-Herstellung findet man heute
kaum mehr. In der Regel wird industriell herge-
stelltes Geléepulver verwendet.

Industrielles Gelée ist ein Basisprodukt und muss
in die gewlinschte Geschmacksrichtung und Kon-
sistenz verfeinert werden. Zum Verfeinern werden
in der Regel Spirituosen, verwendet wie: Cognac,
Madeira, Vermouth.

Das Farben von Gelée mit Lebensmittelfarbe ist
nicht zu empfehlen und wirkt unnatdrlich.



Gelieren

Das zu gelierende Gericht muss immer gut durch-
gekihlt sein. Die Gelée soll kalt aber noch gut
flissig sein. Gelée sorgfaltig behandeln, damit
sich keine Blaschen bilden, bilden sich trotzdem
Blaschen, soll das Gelée wieder zu erwarmt und
an-schliessend auf die gewlinschte Temperatur
abgekiihlt werden.

Chemisieren von Formen und Timbalen

Die Formen zum Chemisieren (Auskleiden) sollen
moglichst aus Chromstahl gefertigt sein und eine
glatte, sehr saubere Innenflaiche aufweisen. Die
Formen in Eiswasser gut durchkihlen, mit kalter
aber noch flissiger Gelée auffiillen, etwas anzie-
hen lassen und lberflissiges Gelée ausleeren. Die
Form wieder ins Eiswasser oder in den Kiihlschrank
stellen. Sollte die Geléeschicht noch zu diinn sein,
so muss der Vorgang wiederholt werden.

Oft muss diese Prozedur 2 3 mal vorgenommen
werden, insbesondere dann, wenn die Formen
nicht gut kalt oder die Gelée nicht die richtige
Temperatur haben.

Giessen von Geléespiegeln

Die Gelée fiir Geléespiegel soll pro Liter Grundflis-
sigkeit 18 Blatt Gelatine oder pro Liter Wasser 75 g
Geléepulver enthalten, also etwas starker sein, als
zum Gelieren. Die Platte soll sehr sauber und ohne
tiefe Kratzer sein. Sie muss auf einem ebenen Tisch
oder Boden stehen.

Die gesamte fiir die entsprechende Platte benétig-
te Geleemenge in eine Kelle geben und in der Mitte
der Platte vorsichtig ausgiessen, sodass moglichst
keine Blaschen entstehen. Die Gelée muss so warm
sein, dass sie sich gut verteilt.

Der Geléespiegel muss liberall gleich dick sein und
dient hauptsachlich zum Schutz der Silberplatte
und zur Dekoration.
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Pasteten

Paté forestier

500¢g 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 einwei-
chen) in Wiirfel

20g Eierschwdmme in Wiirfel

20g Steinpilze in Wiirfel

20g Herbsttrompeten

209 Butter

20g Schalotten

80g Gefliigelleber

209 Cognac

100 g Rahm
Salz, Pfeffer, Pastetengewdirz

Einlage

10 schéne Morcheln

509 von der Fiillung

Sulz

5dl Sulz

4cl Weisswein oder Sherry

Eine Pastetenform mit dem Teig und anschlies-
send mit diinnen Spickspecktranchen auslegen.
Den Spickspeck separat cutten. Kalbs- und Schwei-
nefleisch ebenfalls cutten und zum Spickspeck
geben. Auf Eis verarbeiten! Die Schalotten und
die Leber kurz anrosten. Den Bratsatz mit Cognac
deglasieren und zur Leber geben, gut durchkiihlen
anschliessend ebenfalls cutten und zur Fleischmas-
se geben, wiirzen und mit Rahm verfeinern.

Eingeweichte Morcheln dinsten und auskuhlen
lassen, mit 50 g der Farce fillen. Ein Drittel der
Ubrigen Farce in die ausgelegte Form einfiillen. Die
gefiillten Morcheln in der Mitte der Terrine vertei-
len. Pilzwiirfel unter den Rest der Farce mischen
und die Pastete damit fiillen, gut verteilen und mit

Spickspeck abdecken. Mit Deckel schliessen und
im Ofen backen.

Nach dem Backen etwas abstehen lassen bis sich
die Flllung gesenkt hat und etwas Sulz einfillen.
Im Kihlraum gut durchkiihlen und mit kalter Sulz
ganz aufflillen.

Form: Inhalt 1,2 1
Ofentemperatur: Anbacken bei 250 Grad C bei
180 Grad C Fertigbacken.

Kerntemperatur: 55 Grad C

15



Pastete mit Kalbfleischeinlagen

500¢ Pastetenteig
1 Eigelb zum Bestreichen
10g Rahm zum Bestreichen
Farce
Tkg klassische Farce (Rezept s. Grundlagen)
509 Gdnseleber (Bloc)
1 Ei
Salz, Pfeffer
209 Pistazien
Einlagen
80g Kalbsnuss
150¢g Spickspeck in diinnen Scheiben
Sulz
5dl Sulz
4cl Weisswein oder Sherry

Fleisch durch den Wolf drehen und anschliessend
in kleinen Portionen von ca. 200-300 g fein cutten.
Grob gehackte Pistazien, Ganseleber und Ei darun-
ter mischen und abschmecken. Nach Bedarf durch
ein Tamis streichen. Die Kalbsnuss in 8mm dicke
Streifen schneiden.

Zwei Pastetenformen mit Teig auskleiden und ca.
1/3 Drittel Hohe mit Farce flllen. Kalbsfleischstrei-
fen einlegen und bis auf 2/3 fiillen. Nochmals einen
Streifen legen und mit der restlichen Farce fillen.
Mit Speck abschlieBen, gemass Anleitung decken
und nach Belieben verzieren.

Nach dem Backen etwas abstehen lassen bis sich
die Fiullung gesenkt hat und etwas Sulz einfiillen.
Im Kiihlraum gut durchkiihlen und mit kalter Sulz
ganz auffillen.

Formen: 2a5dlodereineal,2l

Ofentemperatur: Anbacken bei 250 Grad C bei
180 Grad C Fertigbacken.

Kerntemperatur: 60 Grad C

Hauspastete mit Pilzen

500¢ Pastetenteig
1 Eigelb zum Bestreichen
10g Rahm zum Bestreichen
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Farce
1kg klassische Farce (Rezept. Grundlagen)
1 Ei
Salz, Pfeffer
10g getrocknete Herbsttrompeten (oder

sautierte, frische Eierschwédmme)
Pistazien nach Belieben
150¢g Spickspeck, in diinne Scheiben

Sulz
5dl Sulz
4cl Weisswein oder Sherry

Farce durch den Wolf drehen, davon 300 g fein
cutten. In Wasser eingelegte Herbsttrompeten fein
hacken und beide Farcen zusammen mit dem Ei
mischen und abschmecken.

Zwei Pastetenformen mit Teig auskleiden und mit
der Farce fiillen. Mit Speck abschliessen, mit Deckel
schliessen und nach Belieben verzieren. Nach dem
Backen etwas abstehen lassen bis sich die Fiillung
gesenkt hat und etwas Sulz einfillen. Im Kiihlraum
gut durchkiihlen und mit kalter Sulz ganz auffillen.

Formen: 2a5dlodereinea,2l

Ofentemperatur: Anbacken bei 250 Grad C bei
180 Grad C Fertigbacken.

Kerntemperatur: 60 Grad C



Pastete Fiillen (Chemisieren)

Pastetenteig ca. 4-6mm dick auswal-
len, anschliessend die Form auf dem
Teig ,abwickeln”.

4 0\ - d
“ —— |

Teig leicht zusammenfalten, in
die gut eingedlte Form legen und
die Form regelmdissig auskleiden.
Schnittstellen gut andriicken.

Spickspeck dariiberlegen und Teig
einschlagen. Teigrand mit Eiweiss
bestreichen. Deckel ausschneiden.

Werden ofters Pasteten hergestellt,
lohnt sich der Zuschnitt einer Lehre
aus Kunststoff. Der Zuschnitt wird
einfacher und genauer.

T el
Teig komplett mit diinn geschnitte-
nem Speckfett auskleiden. Auf einer
Seite liberstehen lassen.

Deckel auflegen und mit einem
Teighorn den (iberstehenden Teig
einarbeiten.

Mit einem spitzen Messer den Teig
ausschneiden. Dabei ca. 8-10 mm
Teig zugeben.

B R
Farce mit Spachtel oder Spritzsack
einflillen und die Einlage dazugeben.

Den Deckel mit einer Pastetenklam-
mer verzieren und damit gleichzeitig
die Pastete perfekt abschliessen.
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Pastete Verzieren

¥, e

Eo &
Teig ca. 2mm diinn ausrollen. Rosen herstellen: Rand mit wenig Ei- Rolle in der Mitte zusammendrticken
Mit dem Ausstecher ,Batzen“von ca. ~ Weiss bestreichen, jeweils 5 ,Batzen”  und halbieren.
4 ¢m Durchmesser ausstechen: aneinanderreihen und leicht andrii-
cken. Von der hinteren Seite her eng
aufrollen.

Schnittfldiche leicht zusammendri- Bléitter: Aus einem ,Batzen” drei

cken und die ,Bldtter” etwas nach ovale Bldtter ausstechen. Mit einem
aussen biegen. Messer die Blattrippen eindrticken.

B L e - e
Fiir eine 30 cm Form zwei Kamine Fiir den Kamin Alufolie um den Stiel Nach einer Backzeit von ca. 10 Minu-
asymetrisch aufkleben, Deckel noch einer Holzkelle rollen (wird wéhrend ten Rose mit Alufolie decken. Deckel
nicht durchschneiden. Rose an ei- des Backvorganges benétigt). in den Ringen aufstechen und geroll-
nem Ende aufbauen, mit Eiweiss auf- te Alufolie als Kamin einsetzen.
kleben. Rahm mit Eigelb vermengen, Auf 60 Grad Kerntemperatur fertig-
Teig damit bestreichen. backen.
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Teig fur Pasteten

Pate a paté (Pastetenteig)

Zutaten fiir ca. 1 Kg Teig

500¢g Mehl

200g Schweinefett (oder Butter)
2 Eier

15g Salz

150g warmes Wasser (ungeféhr)

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

Ableitungen

Mit gerosteten Sesamkernen, mit Vollkornschrot,
mit Sojamehl

Das Rezept reicht aus, um ca. drei Formen von
0,5 I Inhalt auszukleiden.

i

Mehl und Fett nur so lange zerreiben, bis die Fettklum-
pen vollstdndig zerbréselt sind. Reibt man das Mehl zu
lange, wird der Teig zéih.

Miirbeteig

3509 Weissmehl oder Vollkornmehl
1Tl Salz

180g Butter

5E Wasser, evtl. mehr

1 Ei

Mehl und Salzin eine Schiissel geben, kalte Butter
in Stlickchen schneiden und beifligen. Alles zwi-
schen den Fingern schnell zu einer kriimeligen
Masse verreiben. Wasser und Ei beigeben, den
Teig nur so lange kneten, bis er zusammenhalt.

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

Briocheteig
500¢g Mehl
25¢g Hefe
10g Zucker
Salz

1,5dl Milch
125¢g Butter
1 Ei

Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Hefe mit Zucker so lange riih-
ren, bis sie fliissig ist. Dann die Hefe in die Mulde
giessen, wenig Mehl daruber stauben und gehen
lassen, bis sich Risse zeigen.

Ein halbes Eigelb mit Wasser verquirlen, mit der
abgekiihlten, flissigen Butter in die Mehlmulde
geben. Salz auf den Mehlrand streuen. Alles zu
einem geschmeidigen Teig vermischen, am besten
in der Knetmaschine oder mit dem Mixer.

Blatterteig

2509 Mehl

2509 Butter

5g Salz

1Tl Zitronensaft
125ml Wasser

Mehl auf die Arbeitsplatte sieben, 30-40 g Butter,
Salz, Wasser und Zitronensaft in eine Mulde geben.
Mehl nach und nach mit den Zutaten mischen,
so dass grobe Brosel entstehen. Diese Masse mit
einem Schaber mehrmals hacken, bis ein homo-
gener, mittelfester Teig entstanden ist.

Den kalten Teig auf eine Grdsse von ca. 30 cm
auswallen. Butter in der Mitte auslegen und Teig
einschlagen. Das Paket mit der Nahtstelle nach
unten auf die kalte Arbeitsfliche legen und lang-
lich ausrollen. Beide Enden einschlagen, nochmals
ausrollen und wieder einschlagen. Teig mindestens
15 Minuten kaltstellen. Anschliessend drei mal
jeweils 2 Touren geben und den Teig dazwischen
immer wieder kaltstellen.
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Fachausdriicke

Abattis

Gefligelabschnitte, (Hals, Fliigel, 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
Knochengerist von Geflligel 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.

Panade

Bindemittel aus Brot, Mehl, Reis oder gekochten
Kartoffeln fur Fullungen aller Art sowie fiir 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

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

Rondini
Mini-Zucchini
Salpicon

In kleine Wiirfel geschnittenes Fleisch, Gem{se,
Obst

Schier, Schieres
(Schweizerdeutscher Ausdruck)

Rein
Tamis

Haar- oder Drahtsieb
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