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Pasten . Hmtauﬁtriche

« Wie hast Du das wieder gemacht”, werden die Géste
sagen, die Sie mit ihrem Besuch iiberraschen

wollten und die Sie dagegen mit ein paar schnell

bereiteten Sandwiches oder Schnitten, auf die Sie eine

Mixer-Paste" gestrichen haben, verbliiffen. Und

Sie werden geheimnisvoll sagen, es ist die ,Rate-mal-Paste*,

wobei Sie allerdings wissen, daB sie nur eine von den

vielen Maglichkeiten ist, die Thnen mit Hilfe des Mixers

und dieses Biichleins — oder

Ihrer Phantasie — zu Gebote stehen.
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Lachspaste

Paprikakise

Schinken-Kiise-Paste

Schinken-Brotaufstrich

Stufe IHTJ

Zuerst den Kése im trockenen Becher reiben und ausschiitten. Die
weiche Margarine und das erwirmte Palmin mit der Zwiebhel in den
Mixer geben und wihrend des Betriebes den Quark einfiillen. Zum
SchluB den geriebenen Kése und Gewiirze beigeben und alles noch-
mals durcharbeiten,

Die Masse in eine Form geben, kalt stellen und einen Tag binden
lassen,

Stufe I

Den Kase in zwei Partien im trockenen Becher reiben und ausschiitten,
Dann TomatensoBe mit Schinken pirieren, Kése dazugeben und unter
evtl. Zugabe von weiterer Tomatensofie, Dosenmilch oder etwas Wein
die Masse mit Mischtechnik von Stufe 0 auf I1I durcharbeiten. Auf
Toast servieren,

Diese Paste liBt sich ebenfalls gut als Fiillung fiir {iberbackene Sem-
melkérbchen verwenden, In diesem Falle gibt man 1 Ei und %% To-
matensauce — ¥ Wein dazu.

Stufe II1

Alle Zutaten im Mixer fein piirieren. Auf Toast streichen und mit
Kapern garnieren,

Stufe [I1

Alle Zutaten im Mixer auf Stufe I etwa 1 Min, plirieren, bis die Masse
cremig ist. Kalt stellen und mit Tomaten, Gurken oder hartgekodhten
Eiern garnieren,
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30 g Schweizer oder Emmentaler
Kase, 125 g gute Margarine,
125 g Quark, 50 g Palmin,

1 kl. Zwiebel, 1 Pdckchen
Paprika, Salz, Pleffer

'z Tasse Tomalensofie,

g Emmentaler Kise,
6 Scheiben gerdsielen Schinken

100 g Lachsschnifzel, 2 BBl Rahm,
I kkl. Zwiebel, 2 EBl. Quark,

Zilronensafl

J0 g Butter und s Lir. warme
Stllze, 100—125 g gekachien,
kleingeschnittenen Schinken,
etwas Vollmilchquark, Salz und
FPleffer
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Leberpaste I

Leberpaste II

Wurstpaste

Ulsardinenpaste

Stufe IIT

Die Leberschnitten mit der Zwiebel leicht anbraten, dann mit der
weichen Margarine und den Gewiirzen in den Mixer geben und fein
plrieren.. Die Gelatine in etwas heiBem Wasser auflosen, dazugeben
und nochmals kurz durcharbeiten lassen,

Eine Schale kalt spiilen, die Paste einfiillen und kalt stellen, Vor Ge-
brauch stiirzen,

Stufe I

Schweinskopf in Wasser mit Zwiebel, Nelke und Laorbeerblatt weich-
kochen. Nach dem Kochen das Fleisch von den Knochen lésen und die
Gewiirze wie Nelke und Lorbeerblatt entfernen. Leber auf beiden
Seiten anbraten, in Stidke schneiden und zusammen dem ab-
gelosten Fleisch in denm Mixer geben. Einen Schépfloffel von der
Schweinskopfbrithe und Majoran einschiitten, Die Masse gut piirieren,
in eine Schiissel geben und erkalten lassen.

mit

Stufe 11

Warme Siilze und Essig in den Mixer geben, alle Zutaten beifiigen
und fein piirieren. In einer Schiissel kalt stellen und erstarren lassen.

Stufe I

Erst Ulsardinen mit Zwiebel und Ul zerkleinern. Dann Eier, Quark
und Gewiirze beifiigen und die warme Silze langsam dazugeben.
Alles gut vermischen, auf einen Teller fiillen, kalt stellen und erstarren
lassen,

300 g Rindsleber, 200 g

kil

Muargarine, 1 Zwiehel, Salz,

Pleffer, Pap

1, sonstige
Gewdirze nach Geschmack,

4 Blalt Gelatine

500 g Scf

Rindslebs

einskopf, 150 g
¥ 1 Nelke,

! Lorbeerblalt, 1 Teel. Majoran,

ebel,

I Teel. Salz, Y Lir
Schweinskopibrithe

hnittene und

100 g |

a Lir. warme
B, Weinessig, 1 EBL

| kl. Zwiebel,

1 Dose CHsardinen,

2 harlgekochte Eier, Y1 Lir.
warme Sillze, I EBI. OI, 1 kl.
Zwiebel, 100 g Quuark, nach

Wunsch Salz und Plefler




DelikateBpaste

ofufe [

Die Hilfte des Fleisches mit allen Zutaten im Mixer fein 1
das restliche, in Stiidte ges
beimischen. In einer Schiissel kalt stellen und e
Bei Wildfleisch etwas Madeira oder Cognac beifiigen.
servieren.

rieren

Delikate Fleischpaste

stife II1

Alle Zutaten in den Mixer geben und du
Ein- und Ausschalten von Stufe 0 auf II

iliges, ruckartig

Diese Paste eignet sich speziell fiir Sandwiche

Schinken- oder Lachstiiten Stufe [
Meerrettich schilen, in SHidke schneiden und trocken im Mixer reiben.
Den geschilten, entkernten Apfel und die Sahne da:
gut durcharbeiten lassen. Die

ugeben und alles
Schinken- oder Lachsscheiben mit der
Masse fiillen, zusammenrollen und durch Zwiehe deen.

ringe s

Die Tiiten werden mit Toast gereicht.

Erdnufibutter Stufe 11
Die geschiilten Erdniisse zur Entfernung der braunen Hiutchen er-
hitzen, Die Niisse im trodtenen Eecher fein mahlen, U] und etwas Salz
dazugeben und durcharbeiten lassen bis die Masse fein ist.
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ca. 150 g Fleischreste, 1 Tasse
Mayonnaise, 2—3 Teel. Senf,

30 g gek. Schinken, 50 g Zunge
oder Braten, 80 g weiche Buller,
1 hartgekochles Ei, Senf, Paprika,

Filrnanancnfl
dironensafl,

L"-’.'i'. ]1__:. F.'::.I. Illr.l:_l.j't

! Stange Meerreltich, 1 Aplel,
ca. s Lir. Sahne, — Schinken-
oder Lachsscheiben, 1 Zwliebel

zum Garnier:

! Tasse Erdniisse

elwas Salz
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