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Anmerkungen zum gewählten Menü 

An unserem ersten „Spezialtag“ bereiten wir Pasteten, die wir mit nach hause nehmen 

können. Anleitungen und Rezepte dazu liegen als PDF-Seiten aus meinem 

Pastetenbuch im Anhang.  

An der Pastete arbeiten wir in vier Zweiergruppen, für die Herstellung benötigen wir 

Gerätschaften wie Fleischwolf und Cutter, die nur in einfacher Ausführung zur 

Verfügung stehen. Darum ist es wichtig, nach dem Zeitplan zu arbeiten.  

Alternativ könnt ihr euch auch nach Kochstrasse zusammentun und Wolf/Cutter 

benutzen (Zeitlimit 30 Minuten). 

Das Fleisch werde ich am Vorabend kleinschneiden und wie beschrieben marinieren. 

Den Pastetenteig bringe ich ebenfalls mit. 

Je Gruppe werden folgende Pasteten gemacht 

Pâte forestier: diese wird durch die feine Scheibe des Wolfes gedreht, Pilze nach 

Verfügbarkeit, nur 1/3 des Fleisches Cutten. 

Pastete mit Kalbfleischeinlagen: Wie beschrieben mit der fein gecutteten Farce. 

Je nach Teigdicke passen in eine Form ca. 500 g Farce. 

Kochstrasse 1 wie üblich für den Abwasch 

Kochstrasse 2 für Gruppe 1 + 2  

Kochstrasse 3 für Gruppe 3 + 4 

Kochstrasse 4 für Fleischwolf und Cutter 
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Pasteten 

Arbeiten und Zeit 

Btte versucht die erste Stunde sehr konzentriert zu arbeiten. Gerade das 

Vorbereiten der Verzierungen braucht Zeit und etwas Feinmotorik. Wer bei 

dieser Arbeit zu viel Schwatzt oder die Hände in die Hosentasche steckt, wird 

nicht fertig…. Helft einander. 

Wir haben – sobald die Pasteten im Ofen sind – genügend Zeit zum Plaudern 

und Pläuscheln.    

Farce 

Beim Bearbeiten des Fleisches und der Farce bitte darauf achten, dass die 

Temperatur möglichst tief bleibt, 10 Grad C sollten nie überschritten werden 

(besser sogar 8 Grad C). Bei Überschreitung verändern sich die Eiweisse im 

Brät und ziehen beim Weiterverarbeiten Wasser, die Pastete wirkt dann 

„gummig“ und im Biss nicht fein. 

Darum wird der Gussteil des Wolfes (inkl. Schnecke, Lochscheibe und Messer) 

vor der Benutzung für einige Stunden in den Kühlschrank gelegt (an besten um 

0 Grad) TK ist nicht optimal, weil das Fleisch dann am Metall kleben kann.  

Das Fleisch wird abgewogen/Portioniert und in Schalen zugedeckt bis zur 

Weiterverarbeitung sofort wieder in den Kühlschrank gelegt. Das gilt auch für 

alle Zwischenschritte – sofort in den Kühlschrank! 

Teig, Pate à pâte 

Teig: Auf Mehl ca. 4mm dick auswallen (Achtung: nicht dünner!!!). Zuerst mit 

der Vorlage Wandverkleidung und Deckel schneiden, anschliessend die Ver-

zierungen. Alles auf Backtrennfolie beiseite legen. Achtet bei Innenverkleidung 

und Deckel auf gut 2 cm Zusatzrand. Lieber anfangs zu viel Teig, das kann man 

später abschneiden – hat es zu wenig, kann man die Pastete nicht schliessen. 

Das Formen der Rosen + Rosenblätter braucht etwas Zeit, dabei sollte man sich 

auf die Zubereitung konzentrieren.  
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Pastete fertigstellen 

Die Pastete kann man erst fertig mit Sulz füllen, wenn diese ganz ausgekühlt ist. 

Das schaffen wir am Dienstagabend nicht.  

Im lauwarmen Zustand formen wir die Pasteten vorsichtig aus, legen diese in 

eine Kunststoff-Folie und wieder zurück in die Form, anschliessend wird das 

erste Mal etwas Sulz eingegossen, um austretenden Fleischsaft zu binden. Die 

Pasteten legen wir ins Freie bis wir nach Hause gehen. Kurz vorher nehmen wir 

die Pasteten aus der Form, kleiden diese in Folie ein und nehmen die Pastete mit 

nach Hause. Am Folgetag kann jeder nochmals fertig Sulz einfüllen. 

Lagerung 

Empfehlung: Pastete für 2-3 Tage im Kühlschrank ziehen lassen, so dass sich 

alle Aromen gut entwickeln können. Anschliessend die Pastete gut in Folie 

gewickelt oder vacuumiert in den Tiefkühlschrank legen. Über Nacht im 

Kühlschrank auftauen lassen. 

Oder in ca. 1 cm breite Portionen schneiden, in Folie legen oder Vacuumieren 

und ebenfalls bis zur weiteren Verwenden in den Tiefkühler legen. 

Die Pastete sollte nicht länger als 5-6 Tage im Kühlschrank gelagert werden. 
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Zum Znacht gibt es etwas, das schnell geht und nebenbei brutzeln kann: eigene 

Bratwürste mit Rösti. 

 

Nach dem Backen haben wir wieder etwas Zeit und bereiten uns einen Dessert: 

Kaiserschmarren (nach einem original Wiener Rezept) 

1-2 El Rosinen 

 Rum 

4 Eier 

40 g Zucker 

1 Prise Salz 

250 g Milch 

1 Zitrone (nur die Zesten) 

1 Tl Vanillezucker (oder Schote) 

150 g Mehl 

40 g Butter (Origimal mit Butterschmalz) 

 Puderzucker zum Bestreuen  

Rosinen gute 30 Minuten mit Rum beträufelt stehen lassen. Eier trennen. Eigelb 

mit Milch, Mehl, der abgeriebenen, halben Zitronenschale sowie Vanillezucker 

und einem Schuss Rum mischen. Eiweiss mit Zucker und einer Prise Salz sehr 

steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben.  

Fett in einer Pfanne zerlaufen lassen, dann die Hälfte des Teiges hineingeben 

(ca. ½ cm hoch) und 2-3 Minuten anbacken. Schliesslich die Rosinen darüber 

verteilen. Anschliessend im auf 180 Grad C vorgeheizten Backofen 6-8 Minuten 

fertigbacken.  

Den fertigen Kaiserschmarren reisst man mit 2 Gabeln in 6 - 8 unregelmässige 

Stücke, die auf einem vorgewärmten Teller warmgestellt werden. Dann den 

zweiten Kaiserschmarren backen, auch mit Gabeln zerreissen.  

Nach Belieben vor dem Servieren in einer Pfanne in etwas Butterflocken 

schwenken und/oder etwas Kristallzucker zergehen lassen. Mit Puderzucker 

bestreut servieren. 

Man serviert den Schmarren locker aufgetürmt, mit Puderzucker bestreut, und 

reicht „Zwetschgenröster“ oder Kompott dazu. Im Südtirol Preisselbeeren.  
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Eine Kunst  
nicht nur für den Profi.

Pasteten, Terrinen und ihre Verwandten sind die 
Krönung der Küche. Sie erfreuen gleichermassen 
das Auge und den Gaumen. Perfekte Produkte 
überzeugen 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 für seine 
Pasteten Wurstfleisch oder Cutterbrät für die Farce 
und industriell hergestellte Produkte vom Detail-
listen sind zwar günstig 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. Dafür 
ist der Arbeitsaufwand sehr hoch und wenn die 
Pastete auch das Auge erfreuen soll, so braucht es 
beim Arbeiten Hingabe und Geduld. Gerade we-
gen des grossen Aufwandes sind es heute meistens 
Kochkünstler und engagierte Hobbyköche, die 
sich an die Herstellung qualitativ hochstehender 
Pasteten wagen.

Wenn ich Pasteten mache, so stelle ich meistens 
5-6 Pasteten mit verschiedenen Füllungen her. Die 
Fleischsorten für 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 gefüllt und gebacken 
sind, ist es meistens nach 20 Uhr.

Das Büchlein ist aus vielen Jahren des Tüftelns 
entstanden. Einiges ist aus Kursen entlehnt oder 
aus französischer Traiteur-Literatur entnommen. 

Beim Nachkochen und Backen wünsche ich viel 
Spass und Erfolg!

Hans Utz
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Pasteten 

in Brioche  oder in geriebenem Teig

In den letzten Jahren haben Pasteten wieder an 
Beliebtheit gewonnen. Aber was sind Pasteten, wie 
definieren sie sich? Pasteten werden grundsätzlich 
in der Teigkruste hergestellt. Als Inhalt kennt man 
bei uns vor allem Fleischfarcen. Auch Pasteten mit 
Fisch, Gemüse- oder Käsefüllungen erfreuen sich 
reger Beliebtheit. Je nach Pastete werden andere 
Teigmantel verwendet. Briocheteige vor allem 
für Fisch und Gänseleber, geriebene Teige für die 
klassischen Fleischpasteten. Manchmal auch Blät-
terteige oder andere salzige Teigsorten.

Galantinen

Was bei der Pastete die Teigkruste, ist bei der Galan-
tine der sie umgebende Fleisch oder Fischmantel. 
Von der Poularde bis zum gefüllten Schweinsfuss, 
vom Schlachtfleisch bis zum Fisch gibt es viele Ma-
terialien, die sich als Mantel für Galantinen eignen. 

Terrinen

Terrinen haben keinen Teigmantel. Die Farce wird 
in eine Form gegeben und darin gegart. Bei ihnen 
gibt es zwei Garverfahren. Erstens feine Terrinefar-
ce, die im Wasserbad in der Backofen gegart wer-
den. Zweitens gröbere Farcen, wobei die Terrine 
zum Garen direkt in die Backofen gestellt wird.

Einen besonderen Hinweis verdient die Verwen-
dung von Formen aus Ton oder Porzellan, da sich 
darin eine schonende Garung vollzieht. Die Hitze 
wird abgeschwächt weitergeleitet und der kaum 
zu verhindernde Fettaustritt verringert. Bei Metall-
formen ist die direkte Hitzeeinwirkung wesentlich 
stärker, die Garzeit kürzer. Bei richtiger Herstel-
lungsweise der Farce wird das ausgetretene Fett 
wieder von der erkaltenden Farce aufgenommen 
Es kann jedoch sein, dass sich auf der Terrine eine 
Fettschicht bildet, die aber keinen Nachteil bedeu-
tet, eher als Isolierschicht angesehen werden sollte 
und dadurch die Terrine länger haltbar macht.

Die Kunst des Traiteurs
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Pastete Verzieren

Teig ca. 2mm dünn ausrollen. 
Mit dem Ausstecher „Batzen“ von ca. 
4 cm Durchmesser ausstechen: 

Rosen herstellen: Rand mit wenig Ei-
weiss bestreichen, jeweils 5 „Batzen“ 
aneinanderreihen und leicht andrü-
cken. Von der hinteren Seite her eng 
aufrollen.

Rolle in der Mitte zusammendrücken 
und halbieren.

Schnittfläche leicht zusammendrü-
cken und die „Blätter“ etwas nach 
aussen biegen.

Blätter: Aus einem „Batzen“ drei 
ovale Blätter ausstechen. Mit einem 
Messer die Blattrippen eindrücken.

Blätter leicht formen (wellen).

Für den Kamin Alufolie um den Stiel 
einer Holzkelle rollen (wird während 
des Backvorganges benötigt).

Für eine 30 cm Form zwei Kamine 
asymetrisch aufkleben, Deckel noch 
nicht durchschneiden. Rose an ei-
nem Ende aufbauen, mit Eiweiss auf-
kleben. Rahm mit Eigelb vermengen, 
Teig damit bestreichen.

Nach einer Backzeit von ca. 10 Minu-
ten Rose mit Alufolie decken. Deckel 
in den Ringen aufstechen und geroll-
te Alufolie als Kamin einsetzen.
Auf 60 Grad Kerntemperatur fertig-
backen.



22

Kaninchenpastete
500 g	 Pastetenteig
1	 Eigelb zum Bestreichen
10 g	 Rahm zum Bestreichen
Farce
300 g	 Schweinshals
300 g	 Kaninchenstücke
100 g	 Kaninchenleber
200 g	 fetter Speck
10 g	 Butter
1	 Schalotte
1 dl	 trockener Weisswein
1	 Eigelb
1 El	 getrockneter, grüner Pfeffer
	 Koriander
	 Quendel oder Thymian
	 Salz, Pfeffer
4 cl	 Cognac
1 dl	 Kaninchen-Fond
Einlage
2	 Kaninchenfilets (à ca. 60 g)
4 Tranchen	Frühstücksspeck
	 Gelatine
Sulz
5 dl	 Sulz 
4 cl 	 Weisswein oder Sherry
Kaninchenfleisch sorgfältig von Häuten und Seh-
nen befreit und mit dem fetten Speck in Stücke 
schneiden. Schalotte fein hacken und in der Butter 
bei kleiner Hitze, langsam ausschwitzen lassen, 
ohne dass sie bräunen, bis sie weich sind. Wenn 
die Schalotten zu einem Fondue „geschmolzen“ 
sind, mit ½ dl Weisswein ablöschen, zur Hälfte 
reduzieren und beiseite stellen. 

Fleisch mit Salz, Pfeffer aus der Mühle und etwas 
zerkrümeltem Quendel (oder Thymian) würzen. 
Schalotten-Fondue, restlicher Weisswein und 
Cognac ansetzen, mischen und mindestens 12 
Stunden marinieren.

Das marinierte Fleisch durch die feinste Scheibe 
des Fleischwolfes drehen. Zusammen mit dem 
Ei, dem leicht geschroteten Grünpfeffer und dem 
Kaninchen-Fond in eine Schüssel geben und mit 
einem Spatel zu einer homogenen Masse ver-
mengen. Kaninchenfilets in wenig Butter leicht 
anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und zum 
Erkalten beiseitelegen. 

Pastetenform mit Teig auslegen, ca. 1 cm dick mit 
der Farce füllen. Kaninchenfilets hineinlegen und 
anschliessend mit der Farce bedecken. Mit Speck 
abschliessen und mit dem Teigdeckel versehen.

Nach dem Backen etwas abstehen lassen bis sich 
die Füllung gesenkt hat und etwas Sulz einfüllen. 
Im Kühlraum gut durchkühlen und mit kalter Sulz 
ganz auffüllen.
Formen:	 2 à 5 dl oder eine à 1,2 l
Ofentemperatur: 	Anbacken bei 250 Grad C bei 

180 Grad C Fertigbacken.
Kerntemperatur: 	 65 Grad C
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Teig für Pasteten

Pate à pâté (Pastetenteig)

Zutaten für ca. 1 Kg Teig
500 g	 Mehl
200 g	 Schweinefett (oder Butter)
2	 Eier
15 g	 Salz
150 g	 warmes Wasser (ungefähr)
Mehl und Fettstoff zusammen zerreiben, Kranz 
formen Zutaten in die Kranzmitte geben, alles ver-
mischen und gut durchkneten und Ruhen lassen.

Ableitungen

Mit gerösteten Sesamkernen,  mit Vollkornschrot, 
mit Sojamehl

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

Mürbeteig 
350 g	 Weissmehl oder Vollkornmehl
1 Tl	 Salz
180 g	 Butter
5 El	 Wasser, evtl. mehr
1	 Ei
Mehl und Salz in eine Schüssel geben, kalte Butter 
in Stückchen schneiden und beifügen. Alles zwi-
schen den Fingern schnell zu einer krümeligen 
Masse verreiben. Wasser und Ei beigeben, den 
Teig nur so lange kneten, bis er zusammenhält. 

Mindestens eine Stunde, besser über Nacht, in den 
Kühlschrank stellen. 

Briocheteig
500 g 	 Mehl
25 g 	 Hefe
10 g 	 Zucker
	 Salz
1,5 dl	 Milch
125 g 	 Butter
1 	 Ei
Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine 
Vertiefung drücken. Hefe mit Zucker so lange rüh-
ren, bis sie flüssig ist. Dann die Hefe in die Mulde 
giessen, wenig Mehl darüber stäuben und gehen 
lassen, bis sich Risse zeigen.

Ein halbes Eigelb mit Wasser verquirlen, mit der 
abgekühlten, flüssigen 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.

Blätterteig
250 g	 Mehl
250 g	 Butter
5 g	 Salz
1 Tl	 Zitronensaft
125 ml	 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 Brösel entstehen. Diese Masse mit 
einem Schaber mehrmals hacken, bis ein homo-
gener, mittelfester Teig entstanden ist. 

Den kalten Teig auf eine Grösse von ca. 30 cm 
auswallen. Butter in der Mitte auslegen und Teig 
einschlagen. Das Paket mit der Nahtstelle nach 
unten auf die kalte Arbeitsfläche legen und läng-
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.

Mehl und Fett nur so lange zerreiben, bis die Fettklum-
pen vollständig zerbröselt sind. Reibt man das Mehl zu 
lange, wird der Teig zäh.



66

Auf kalter Arbeitsfläche arbeiten! 
Die 30-40 g Butter in kleine Würfel 
schneiden,  alle Zutaten in einen 
Mehlring geben. 

Mit den Fingernzusammenreiben, 
bis aus den Zutaten grobe „Brösel“ 
entstehen. Notfalls nochmals etwas 
Wasser zufügen.

Mit einem Teigschaben den Teig 
hacken, um 90 Grad drehen und wie-
der hacken, bis ein mittelfester Teig 
entsteht. 

Mehrmals einstechen, in Folie ein-
schlagen und Kaltstellen.

Den kalten Teig auf ca. 30 cm Kan-
tenlänge auswallen, die Mitte etwas 
dicker lassen.

Kalte Butter flächig auf den Teig le-
gen und den Teig darüber schlagen. 
Die Nahtstellen gut schliessen.

Teig mit der Nahtstelle nach unten 
legen und Teig länglich auswallen.

Teig wenden und einklappen (drit-
teln), nochmals auswallen und ein-
klappen (Tourieren = Touren geben)

Den Teig für die weiteren Touren  
kaltstellen.

Anschliessend 3 mal jeweils 2 Touren 
geben, immer wieder kaltstllen.

Nach einer Tour die Enden  durch 
Klopfen mit dem Holz andrücken.

Jeder Touren-Durchgang durch Ein-
drücken der Finger kennzeichnen.

Blätterteig herstellen




