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WARENKUNDE
- Grundzutaten fir
Farcen und Fiillungen

Sie erfreuen sich zuneh-
mender Beliebtheit: Aro-
mastarke Gemiise, Pilze
und Friichte sind eine
gute Basis fiir moderne
Pastetenkreationen.

leichter Mousse (z.B. Rducherfischmousse mit Kavi-
ar S. 160). Raucherlachs ersetzt auflerdem die bei
Fleischpasteten oft verwendeten Speckscheiben
zum Auslegen von Terrinen- oder Timbaleformen.
Unter den Meeresfriichten sind fiir Pasteten und
Terrinen vor allem Riesengarnelen beliebt, wie im
Falle der Garnelenmousse mit Erbsen und Minze
(S. 179). Auch Muscheln und Krustentiere kommen
haufig zum Einsatz, wie in der Gesulzten Terrine
von der Jakobsmuschel (S. 185), in der Flusskrebs-
terrine (S. 188) oder im Hummerparfait auf Granat-
apfelsauce (S. 190).

Gemuse, Pilze und Friichte

Wihrend fruchtige Pasteten eine grofie Tradition
haben, wie etwa englischer Apple Pie, die man fast
tiberall auf der Welt kennt, gehéren Terrinen aus
Gemiise hierzulande eher zu den jiingeren Kreatio-
nen der feinen Kiiche. Dennoch ist die Vielfalt recht
grofl: Aus Mohren, Erbsen oder Kartoffeln herge-
stellte Terrinen, Stilzen aus Tomaten oder Rote Bete
und warme Timbalen aus Brokkoli, Blumenkohl
oder Schwarzwurzel erfreuen sich grofler Beliebt-
heit. Aromatische Friichte wie vollreife Erd- oder
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Himbeeren, Kirschen oder Pfirsiche, aber z.B. auch
Datteln versiifien Gelees und Parfaits.

In Form von Rostgemiise und als Bouquet garni fiir
die Zubereitung von Fonds finden ausgewdhlte
Gemiise wie Mohren, Lauch, Sellerie, Zwiebeln oder
Petersilienwurzeln ebenso wie Pilze schon lange
ihren (indirekten) Weg in die Pastetenkdiche.
Merkmale: Gemiise, Pilze und Friichte (Bild unten),
die bei der Pastetenherstellung verwendet werden,
zeichnen sich durch ein kriftiges Eigenaroma aus.
Produkten der jeweils hochsten Giiteklasse sollte
man beim Einkauf den Vorzug geben. Am besten
sind tau- bzw. pfliickfrisches Obst und Gemiise, das
bestes Aroma und héchste Qualitit vereint. Erst-
klassige Ware bekommt man in der Regel direkt
vom Erzeuger (Landwirt, Ziichter). Die Produkte
werden hdufig auf regionalen Wochenmarkten oder
in eigenen Hofldden angeboten. Es lohnt sich, in der
eigenen Region nach entsprechenden Lieferanten
Ausschau zu halten. Auf Tiefkithlprodukte sollte
man nur im Notfall zurtickgreifen. Bei Pilzen kann
man bei einigen Sorten auch auf getrocknete Pro-
dukte ausweichen (z.B. getrocknete Steinpilze).
Verwendung: Je nach Rezept werden Gemdtise, Pilze
und Fruchte fir Pasteten, Terrinen oder Parfaits
unterschiedlich vorbereitet. Kurz und knackig ge-
gart ist frischer Spargel Hauptzutat im Rezept fiir
Spargel in Aspik mit Basilikumschmand (S. 112).
Kurz blanchiertes und, damit es seine Farbe behilt,
sofort eiskalt abgeschrecktes Gemiise wie Spinat-
oder Mangoldblatter, umbhiillt gleichermafien Far-
cen auf Fleisch-, Fisch- oder Gemiisebasis. Bissfest
gegartes Gemiise wie Rote Bete eignet sich als aro-
matische und optisch ansprechende Einlage, wie
etwa in der Ziegenfrischkdse-Terrine mit Roten
Beten (S. 2777). Weich gegartes Gemiise lasst sich zu
feiner Farce verarbeiten, wie das beispielsweise bei
den Brokkoli-Timbalen mit Walnusscreme (S 123)
gezeigt wird. Pilze werden fiir Pasteten in der Regel
immer durchgegart (z.B. Steinpilzterrine S. 136).
Bei Friichten ist die Vielfalt dhnlich grof8. Beeren
werden meist roh verwendet oder allenfalls kurz
erhitzt, wie die Erdbeeren fur die Pistazien-Pfirsich-
Terrine (S. 286). Getrocknete Friichte verleihen der
Taleggio-Mascarpone-Mousse mit Birnen (S. 276)
ihren feinen Geschmack. Kandierte Friichte finden
sich in der Quarkterrine mit getrockneten Friichten
(S. 279). Und Saft, aus unterschiedlichen Friichten
gepresst, ist die Basis fiir stifes Gelee (z.B. Kokos-
mousse mit Kirschgelee S. 290).



tir Jean-Pierre Clause war die Sache klar: Wer

ein Glanzstiick wie die Ganseleberpastete erfin-
det, darf dafiir Ruhm und Ehre einstreichen. Bis
heute erzahlt man, es sei Clause zuzuschreiben, die
beriihmteste Pastete der Welt erfunden zu haben.
Um 1780, im Elsass. Clause war zu jener Zeit Mund-
koch des Marquis de Contades. Wenig spater machte
er sich in Straflburg als Pastetenbécker selbststdndig
und lebte eintrdglich davon, dass sich der Ruf seiner
»StrafSburger Ganseleberpastete« bis an den Hof von
Versailles herumgesprochen
hatte. Seither geniefst die
Ganseleberpastete in der
franzosischen Kultur einen
sakrosankten Ruf.
Jahrlich werden in Frank-
reich um die 20000 Tonnen
Stopfleber verarbeitet. Die
Paté de Foie gras steht im
Rang eines Kulturguts: als
mythisches Echo der Epoche
der Grande Cuisine, die sich
als Kunsthandwerk begriff
und auch keinerlei Aufwand
scheute. Die klassische Gan- &‘;‘ﬁgu’:
seleberpastete ist das, was
ein Gourmet alter Schule als
Nonplusultra kulinarischer
Finesse schétzen gelernt hat.
Sie enthilt nicht einfach nur
Leber. Sie ist erfunden worden, um der Stopfleber
eine delikate Biihne zu bereiten.
Ginse und Enten so zu maisten, dass sich ihre
Lebern zu Fettlebern vergroflern, wurde bereits im
pharaonischen Agypten praktiziert, wo die als heilig
geltenden Tiere Gottkénigen geopfert wurden. Uber
den Nahen Osten nahm die Tradition ihren Weg in
die Romerzeit und fand via Gallien Eingang in den
kulinarischen Kanon Europas.
In der Bliite der Pastetenkultur galt eine Enten- oder
Gansestopfleber nicht als alltagliche Zutat. Nur das
durfte fiir eine kunstvolle Pastete Verwendung fin-
den, was die Aura des Aufwendigen und Erlesenen
in sich trug. Die getriiffelte Ganseleberpastete stellte
insofern den Olymp des Auflergewohnlichen dar.
Diese Anspruchshaltung erhob die Paté de Foie gras
in den Rang einer Festspeise.

Im Zeitalter der Massentierhaltung konnte die
Stopfleber jedoch nicht unumstritten bleiben. Tier-
schutzorganisationen und kritische Geniefier, die
sich von Massenprodukten aus ethischen und kuli-
narischen Griinden nichts Gutes versprechen, sehen
in ihr das Symbol fiir die mitunter barbarischen
Zustande in der industriellen Mast. Sie lehnen die
Fettleber stellvertretend fiir ein System ab, das Tiere
als billige Ressourcen behandelt. Und doch gibt es
sie noch, die kleineren landwirtschaftlichen Manu-
fakturen, die Gdnse und En-
ten artgerecht aufziehen und
von Hand stopfen.

Kaum etwas ist fir die Vor-
liebe fiir klassische Pasteten
so entscheidend wie das Ge-
spir fiir die kulturelle Tradi-
tion, aus der sie hervorgegan-
gen sind. Als Hohepunkt der
farstlichen Tafel war die
Ganseleberpastete ein Schau-
gericht mit Uberraschungs-
effekt. Duft und Farbenspiel
ihrer gar kostlichen Fullung
offenbarten sich erst, sobald
der Tranchiermeister die
Kruste durchschnitt. Dann
mussten ringsum Ahs! und
Ohs! erschallen — andernfalls
hitte der Koch etwas falsch
gemacht. Eine festliche Pastete zeichnete sich durch
eine dsthetische Schnittfliche aus, die schwarzen
Traffeln setzten darin Glanzlichter. Das Aufspiiren
von Triffeln kam damals einer Gliickssuche gleich.
Heute ist der Markt tiberschwemmt mit Talmi, che-
misch rekonstruiertem Triiffelaroma, Triiffeln aus
Farmen und Triiffelsorten aus Ubersee, die mit den
seltenen Triiffeln aus Alba und dem Périgord nicht
mehr als den Gattungsbegriff »tuber« gemein haben.
Wer den Genuss einer Ganseleberpastete als Huldi-
gung an die kulturelle Tradition versteht, kommt
um die Originalzutaten nicht herum. Das aber be-
deutet: erstklassige Qualitit und somit auch Zuta-
ten aus artgerechter Tierhaltung. Fiir beides braucht
man heute wie ehedem einen gewissen Anspruch
—und ein gewisses Simmchen.
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WARENKUNDE

KUCHENPRAXIS
> Pasteten ohne Teighiille:

REZEPTE

Terrinen herstellen

Terrinen herstellen

Ein Klassiker ganz ohne Teiqg: Bei Terrinen kommt die feine Farce aus

Fisch, Fleisch oder Gemiise zum Garen pur in eine Form. Sie wird dazu

allenfalls in einen diinnen Speck-, Fisch- oder Gemiisemantel gehiillt.

IM GEGENSATZ zur Krustenpastete mit Teightille
wird die Terrine ganz ohne Teig in einem Wasser-
bad im Backofen gegart. Die Farce wird dazu in eine
mit Speck, Gemiise, Fisch oder auch nur mit Folie
ausgelegte Form gegeben.

MIT SPECKHULLE ODER GANZ OHNE

Im einfachsten Fall wird die Terrinenform nur diinn
gefettet und, moglichst faltenfrei, mit Folie ausge-
legt. Als Folie eignen sich hitzebestandige Alufolie
oder Frischhaltefolie, die man aber nicht tiber 120 °C

ECKIGE TERRINENFORM MIT SPECK AUSLEGEN

erwarmen sollte. Der Einsatz von Folie hat den gro-
Ren Vorteil, dass die Farce pur, also ohne eine ge-
schmacklich beeinflussende Hiille, verarbeitet wer-
den kann und sich nach dem Garen sehr leicht aus
der Form losen ldsst.

Bei der klassischen Zubereitung wird die Form fiir
eine Terrine dagegen mit Speck ausgekleidet, wie es
auch in der Bildfolge links unten (Steps 1 bis 4) ge-
zeigt wird. Er schiitzt die Farce und hilt sie saftig, ist
allerdings nicht vollig geschmacksneutral und er
enthilt viele Kalorien. Das ist auch der Grund, wa-
rum man ihn meist gar nicht mitisst. Man verwen-
det in der Regel diinn geschnittene Scheiben von
griitnem Speck (S. 25), die sich bei Bedarf zusitzlich
zwischen zwei Bogen Backpapier plattieren lassen.
Dabei sollten sie aber keine Risse oder gar Locher
bekommen, damit die Speckhiille wirklich dicht ist.

MIT FISCH- ODER GEMUSEMANTEL

Nicht immer passt die klassische Speckhiille zur Far-
ce. Fischterrinen harmonieren besser mit einer Hiil-
le aus Fischfilets oder gerauchertem Fisch, wie etwa
Réucherlachs. Thre Handhabung und Verarbeitung
ist jedoch mit der von Speck vergleichbar. Auch bei
Fisch sorgt das behutsame Plattieren zwischen Folie
oder Backpapier fur die gewtnschte Feinheit des
aromatischen Mantels, der moglichst nicht dicker
als 3 bis 4 mm sein sollte. Vor dem Auslegen der
Form sollte diese gefettet und mit Folie ausgekleidet
werden, damit sich die Fischterrine nach dem Garen
gut stiirzen lasst.

Wo aus Geschmacksgriinden auf Speck oder Fisch
verzichtet werden soll oder die Optik der Terrinen-
hille im Vordergrund steht, eignet sich auch eine
Ummantelung aus Gemiise. Diese kann man aus
Lauchstreifen oder Spinatblattern anlegen, wie es
bei der Saibling-Sauerrahm-Mousse mit Felchenka-
viar (S. 151) praktiziert wird. Dazu das Gemiise put-
zen, ggf. in einzelne Blatter zerlegen, waschen und
in kochendem Salzwasser blanchieren. Letzteres
dauert bei Lauch, je nach Festigkeit der Blatter, bis



zu 1 Minute, bei zarten Spinatblattern reichen be-
reits wenige Sekunden. Das blanchierte Gemiise
sehr kalt abschrecken und zum Trocknen auf saube-
re Kichentiicher auslegen. Anschlieflend die Terri-
nenform fetten, mit Folie auskleiden und mit den
Gemiisestreifen oder -blattern auslegen, wie es auch
in der Bildfolge unten (Steps 1 und 2) gezeigt wird.

TERRINEN PERFEKT GAREN

Ob eine Terrine ohne Hiille, mit Speck-, Fisch- oder
Gemiisemantel gart, andert nichts am Garprozess.
Der ist bei allen Terrinen gleich. Nachdem die vorbe-
reitete Terrinenform mit Farce gefillt und mehr-
mals auf ein feuchtes Kiichentuch aufgestofen wur-

de, um Lufteinschliisse zu entfernen, wird die Form
mit dem dazugehorigen Deckel oder mit Alufolie
verschlossen. Die Form auf ein tiefes Blech oder in
eine Bratreine stellen, seitlich so viel etwa 8o °C hei-
es Wasser angieflen, dass die Form moglichst tief
im Wasserbad steht und im auf 120 °C vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene garen. Die Garzeit
richtet sich nach dem Rezept. Man sollte aber zum
Ende eine Garprobe machen, am besten mithilfe
eines Fleischthermometers (S. 68). Farcen sollten
eine Kerntemperatur von 55 bis 65 °C aufweisen, be-
vor man die Terrine aus dem Ofen nimmt. Zum
Auskiihlen den Deckel oder die Folie abnehmen,
und die Pastete erst erkaltet aus der Form stiirzen.

TERRINENFORM

(1)

Erlaubt ist, was passt:
Gerducherter Fisch oder
plattierte Fischfilets sind
eine feine Aromahiille fur
Fischterrinen.

mit Folie und Lauchstreifen auslegen



Spargel in Aspik auf Basilikumschmand

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
KUHLZEIT iiber Nacht
FUR 8 PORTIONEN

FUR DEN SPARGEL IN ASPIK

- 350 g griiner Spargel, Salz

- 300 g weifer Spargel

- Y, 1 Gemiisefond (S. 91 oder Glas;
oder Gemisebriihe)

- frisch gemahlener weifSer Pfeffer

-1 TL Zucker

- 8 Blatt Gelatine

FUR DEN BASILIKUMSCHMAND
- 250 g Schmand, Saft von 1 Zitrone
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer
- 1 Spritzer Tabasco
- Y, Bund Basilikum (oder Bérlauch)

AUSSERDEM
- Terrinenform (etwa 1 1 Inhalt)
- 150 g Kirschtomaten
- Balsamicocreme zum Marinieren
- Basilikumblattchen zum Garnieren
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1. Fiir den Spargel in Aspik den grinen Spargel waschen, die dicken Enden
schilen und die Stangen frisch anschneiden. Den Spargel in kochendem
Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und abschrecken.
Den weiflen Spargel schilen und frisch anschneiden.

2. Den Gemiusefond mit 1 TL Salz, 1 Prise weilem Pfeffer und dem Zucker
zum Kochen bringen. Die weiflen Spargelstangen im Gemisefond etwa
4 Minuten garen, herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Gelati-
ne 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Den heifien Gemiisefond
durch ein Sieb gieflen, die Gelatine ausdriicken und darin auflosen. Den
Sud anschliefend abkiihlen lassen.

3. Die Terrinenform ausspiilen, mit Frischhaltefolie auskleiden und griine
und weifle Spargelstangen im Wechsel schichtweise in die Terrinenform
legen. Den vorbereiteten, abgekiihlten Sud noch einmal kréftig abschme-
cken und anschlieffend in die Form gieflen. Die Siilze zugedeckt im Kiihl-
schrank tiber Nacht fest werden lassen.

4. Fur den Basilikumschmand den Schmand mit dem Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Tabasco verriihren. Das Basilikum waschen, trocken tupfen, die
Blitter von den Stielen zupfen, in feine Streifen schneiden und unter den
Schmand rithren. Zugedeckt etwa 1 Stunde kiihl stellen.

5. Zum Servieren die Kirschtomaten waschen, in Scheiben schneiden, mit
Balsamicocreme marinieren und auf Tellern verteilen. Den Spargel in
Aspik stiirzen und in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden. Auf den Toma-
ten anrichten und mit Basilikumschmand und Basilikum garnieren.



Tomatenmousse

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
KUHLZEIT 2 Std.
FUR 6 PORTIONEN

ZUTATEN

- 4 Tomaten (200 g Tomatenfruchtfleisch,
ohne Haut und Kerne)

- 50 g passierte Tomaten, 2 EL Tomatenmark

- 3 EL Tomatensaft, Salz, Zucker

- Cayennepfeffer, 4 Blatt Gelatine

- 4 EL Gemiisefond (S. 91 oder Glas)

- 200 g Sahne (mind. 30 % Fett)

- Basilikumblittchen fiir die Formchen
und zum Garnieren

- 6 Timbaleformchen oder Tassen
(je 100 ml Inhalt)

S.39
WARENKUNDE Gelatine
e

S.82f.

KUCHENPRAXIS
Mousse und Parfait herstellen

REZEPTE

> Gemiisepasteten

und -terrinen

1. Die Tomaten blanchieren, abschrecken und hauten (Bild unten
links). Die gehauteten Tomaten halbieren und von Stielansétzen und
Kernen befreien (es sollte 200 g Fruchtfleisch ergeben). Die Hilfte der
Tomaten pirieren und durch ein Sieb streichen. Die andere Hélfte der
Tomaten wiirfeln und beiseitestellen.

2. Die passierten Tomaten mit dem Tomatenmark und dem Tomaten-
saft verrithren. Die Mischung mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer
wiirzen. Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

3. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Die Gelatine ausdriicken
und darin auflésen. Die aufgeloste Gelatine unter die Tomatenmi-
schung riithren und diese im Kiihlschrank etwas anziehen lassen. Die
Sahne steif schlagen und kalt stellen.

4. Bevor die Tomatenmasse zu gelieren beginnt, nach und nach die
Schlagsahne mit einem Kochloffel unterheben. Zum Schluss die ge-
wirfelten Tomaten unterziehen und die Masse noch einmal abschme-
cken. Jeweils einige Basilikumblittchen in die Formchen legen.

5. Die Tomatenmousse in die Timbaleférmchen geben, die Oberflache
glatt streichen und etwa 2 Stunden im Kiihlschrank erstarren lassen.
Zum Servieren die Formchen kurz bis zum Rand in heifles Wasser
tauchen und die Mousse auf Teller stiirzen. Nach Belieben mit Basili-

kum- oder marinierten Salatblittchen garnieren.







ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
GARZEIT 40 Min.
KUHLZEIT wiber Nacht

FUR 4-6 PORTIONEN

ZUTATEN
-1 Zwiebel, 160 g Poulardenbrust
-2 EL O], 1 EL Tomatenmark
- 40—50 ml Orangensaft
- 2 EL Zitronensaft
-1 TL Honig, 1 Zweig Thymian
-1 TL Rosmarinnadeln
- 100 ml roter Portwein
- 100 ml trockener Rotwein
-1 Msp. Universal-Pastetengewiirz (S. 6o f.)
- 200 g Schweinertiicken
- 120 g Sahne (mind. 30 % Fett)
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer
- 50 g gekochter Schinken in Wiirfeln
- 2 EL gehackte Pistazien
- 6 sehr diinne Scheiben Parmaschinken
(oder griiner Speck)
- Terrinenform (etwa 1 1 Inhalt)

REZEPTE
= Fleischpasteten
und -terrinen

1. Die Zwiebel schilen und fein warfeln. Die Poulardenbrust waschen,
trocken tupfen und in 1 cm dicke Streifen schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Poulardenstreifen darin rasch kriftig anbraten,
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

2. Die Zwiebelwiirfel in der Pfanne anrdsten, das Tomatenmark dazuge-
ben und mit dem Orangen- und Zitronensaft abloschen. Den Honig, den
Thymianzweig, den Rosmarin, den Port- und Rotwein sowie das Paste-
tengewiirz dazugeben und das Ganze 10 Minuten dickfliissig einkochen.

3. Die Zwiebel-Wein-Mischung durch ein Sieb passieren. Den Schweine-
rucken wiirfeln, salzen und im Mixer fein zerkleinern, dabei nach und
nach die Sahne dazugeben. Die Zwiebel-Wein-Mischung unterriihren
und die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Schinken und die Pistazien unter die Farce rithren. Die Terrinen-
form mit dem Parmaschinken auslegen, die Halfte der Farce einfiillen,
die Poulardenbruststreifen mittig daraufgeben und mit der restlichen
Farce bedecken. Die Terrine mit Parmaschinken abdecken.

5. Den Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Form in Alufolie
wickeln, in ein tiefes Blech setzen und seitlich so viel siedendes Wasser
angiefien, dass die Form maglichst hoch im Wasserbad steht. Im heifien
Ofen 40 Minuten garen, herausnehmen, abkiihlen lassen und tber Nacht
kalt stellen. Zum Servieren aus der Form stiirzen und in Scheiben schnei-
den. Dazu passt Cumberlandsauce oder Mango-Chutney (S. 98 f.).

Wer schon einmal durch Frankreichs Provinzen gereist ist, kennt sie bestimmt: Def-
tige Fleischpasteten, kraftig gewlirzt und nach Art der Terrinen in einer Form im
Wasserbad gegart, findet man als »Paté de campagnec, d.h. Pastete nach Bauernart,
iiberall. Nahezu jeder Landstrich hat seine eigene Spezialitit, die oft nach uralten Re-
zepten hergestellt wird. In der Champagne, einer von Landwirtschaft und Weinbau
gepragten Region im Nordosten Frankreichs, schdtzt man ganz besonders die »Paté
de Champagne«: Die von groberen Fleischstiicken durchsetzte Farce besteht tiberwie-
gend aus Schweinefleisch, enthilt aber oft auch Kalbs- oder Schweineleber und gele-
gentlich etwas Kalbfleisch. Gewtirzt wird mit Krautern (z.B. Thymian) und »Quatre
épices«, einer Mischung aus Pfeffer, Muskat, Nelken und Ingwer oder Piment. Wein-
brand oder Cognac sowie eine Hiille aus gerauchertem Speck sorgen fiir zusatzliches
Aroma. So wird aus dem einfachen bauerlichen Gericht eine unverwechselbare Paste-
tenspezialitét, die durchaus auch vor verwohnten Gaumen bestehen kann.
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WARENKUNDE KUCHENPRAXIS REZEPTE

> Kdse- und
Dessertpasteten
ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 15 Min. ten Formen legen und leicht andriicken. Aus dem {ibri-
FUR 8 STUCK gen Teig als Pastetendeckel acht Kreise (je 12 cm Durch-
messer) ausstechen und nach Belie-
FUR DIE APFEL-ROSINEN-FULLUNG ben acht kleine Teigornamente (z.B. .. .
- 100 g Mandelkerne, 500 g Apfel Apfel) fiir die Pastetendekoration. LOff el-Garnitur

- 150 g Rosinen, 4 EL Amaretto Teigreste zu kleinen Wiirsten rollen,

4. Die mit Teig ausgelegten Formen
- 4 EL Kaffeelikor, 8o ml Espresso

mit der Apfel-Rosinen-Masse fiillen auf ein Blech legen und ein Ende mit

80 g brauner Zucker und mit je einem Teigdeckel bele- dem Daumen flach driicken (»Léffel-

. gen. Die Rdnder mit einem Marzi- form«). Bei 175 °C Ober-/Unterhitze
FUR DEN MARZIPAN-HEFETEIG

) pankneifer zusammendriicken (Bild 15 Minuten backen, auskiihlen lassen
- 400 g Weizenmehl (Type 405)

unten). Das Eigelb mit 1 EL Wasser und den runden Teil in temperi
. perierte
100 g gemahlene Mandeln, 1 TL Salz verquirlen und die Teigdeckel damit

. i i Kuvertiire tauchen. Auf Alufolie legen
275 ml Milch, 30 g frische Hefe bepinseln. Die Teigornamente auf ¢

-100 g Marzipanrohmasse und trocknen lassen. Als essbare Pas-

e ] ) den Pasteten platzieren und mit
+1 TL fliissiger Honig, 150 g Butter, 2 Eier Eigelb bestreichen. Den Ofen auf tetengarnitur servieren.

180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
AUSSERDEM

- 8 Briocheformen (12 cm @; oder Tassen

mit je % 1 Inhalt), Butter fiir die Formen
- Mehl zum Arbeiten, runder Ausstecher (12 cm @)
- Marzipankneifer, Eigelb zum Bestreichen

5. Sobald der Ofen die Temperatur erreicht hat, die Pas-
teten auf der mittleren Schiene in etwa 25 Minuten
goldbraun backen (Stabchenprobe machen). Die ferti-
gen Pasteten herausnehmen, auskiihlen lassen und aus
den Formen stiirzen. Moglichst frisch verzehren. Dazu

passt gut mit Zimt aromatisierte Schlagsahne.
1. Fiir die Fillung die Mandeln in einer beschichteten

Pfanne ohne Fett unter Riithren anrosten, herausneh-
men, abkiihlen lassen und fein mahlen. Die Apfel scha-
len, vierteln, das Kerngehduse entfernen und das
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Apfelwtir-
fel mit den Rosinen, dem Amaretto, dem Kaffeelikor,
dem Espresso, den Mandeln und dem Zucker mischen.
Die Fiillung zugedeckt 1 Stunde kalt stellen.

2. Inzwischen fiir den Marzipan-Hefeteig das Mehl mit
den Mandeln und dem Salz mischen. Die Milch leicht
erwdrmen. Die Hefe und das Marzipan in die lauwarme
Milch brockeln und darin auflésen. Den Honig unter-
rihren. Die Milchmischung, die Butter und die Eier mit
dem Mehl mit den Knethaken des Handrihrgerits zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig an ei-
nem warmen Ort zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

3. Die Formen mit Butter ausfetten. Den Teig einmal
kurz durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsfliche
5 mm dick ausrollen und acht Kreise ausstechen, die so
grof sind, dass die Formen damit bis zum Rand ausge-
legt werden konnen. Die Teigkreise in die ausgebutter-




Vernunft verhalt sich zum Verstande

wie ein Kochbuch zu einer Pastete.

(LUDWIG BORNE)
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