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Pastetchen + V. orspetsen

Hier ist der Mixer in seinem Element! Mit ihm lassen sich miihelos alle Fiillungen herstellen, die man sich fiir
Pasteten denken kann. Dabei ist es gleichgiiltig, ob die Pastetenfiillung kalt oder warm angerichtet werden soll
Auch an dieser Stelle sei wieder an die gute Verwertungsméglichkeit von Speiseresten erinnert.
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Bei zdhfliissigen Pasten und Fiillen beachten Sie bitte folgendes:

#

et; sofort absd

heifem Wasser unter Zugabe eines Spiilmittels gefiillt. Dann
IT auf III schalten.

Pikante Fleischiiillen fiir Pastelchen Stuie 11
Das Britchen in heifier Milch aufweichen, Eier und Rotwein in den
Mixer geben und mit Zwiebel und Gewiirzen piiricren. Das Fleisch in
Stiicke schneiden und nach und nach zugeben, ebenso Leber und Spedk.
Dann das aufgeweichte, ausgedriickie Brotchen dazutun und nochmals
durcharbeiten,

Kiise-Zwiebelfiillung fiir Pasteten Stufe III
Die Kdsestiidien in den trodtenen Becher aufs laufende Messer geben
und zerkleinern. Ausschiitten. 2 Eigelb mit den goldgelb gebratenen
Zwiebeln im Mixer piirieren, Milch dazugeben und nach und nach den
Quark. Die Masse zu dem geriebenen Kise geben und diesen mit dem
geschlagenen Eischnee unterheben.

Den fertigen Blatterteig ausrollen. Formchen oder 1 Springform damit
auslegen, /s des Teiges fiir Dedkel zuriicklassen. Pasteten mit der
Masse fiilllen und Teigdeckel aufsetzen. Einige Male mit der Gabel
einstecken. Bei guter Hitze goldgelb badken,
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Falls die zuletzt hinzugegebenen Zutaten von den Messern nicht mehr erfaBt werden und der Motor sehr
en, evtl. etwas der entsprechenden Fliissigkeit zugeben, die Masse mit dem Abstreifer etwas
verrithren und dann mehrmals ruckartig von Stufe O auf III schalten, bis alles durchgearbe

rer

Das Reinigen des Messers und Bechers von dickfliissiger Masse ist kein Problem. Der Becher wird zur Hilfte mit
bei aufgestelltem Deckelstopsel — iiber St

125 g Kalbfleischreste, 80—100 g
leicht angel
1 Brotche
elwas 5
2 EBl. Roi
Suppenwiirze, Sa

wraiene Kalbsleber,
. elwas Milch,

2 Eier,

200 g Speisequark,
100 g Ka
2 gr. Zwiebeln, etwas Fell,
1 EBL. Mehl, 3 EBI. Mildch,

wal,

2 Eier,

Salx, Pleffer, Mus}

200 g Bldtterteig




Pikante Tomatenschnitien

Tomatenauflaui

Warme Kiiseschnitten

Leberbrdtchen iiberbacken
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Die WeiBbrotscheiben mit Sardellenbutter oder -pasie  best
mit Tomatenscheiben und je einer passend geschnittenen Sd

eichen,
be Kise
belegen und nebeneinander auf ein gut gefettetes Backl h legen,
Mun einen Teig aus den a renen Zitaten im Mixer herstellen
und die Schnitten dami n. Im heiflen Bacdkofen goldgelh
backen, auseinanderschneiden und mit gehaditem Schnittlauch be-
streut heiB anrichten

Stufe I
Tomaten und Zwiebel grob zerschnitten im offenen Topi 10 Minuten
diinsten. Mit etwas Mehl sdmig machen und mit Salz, Zudker und
¢lwas Tomalen-Catchup in den Mixer geben und fein piirieren. Zum
Schluf 4 Eigelb und 2 EBL vorher geriebenen Kése zugeben und noch
mals schaumig rithren. Nun das steifgeschlagene Eiwe

I Teel
Starkemehl mischen und vorsichtig mit dem Becherinhalt Vermengen.
In gefettete Formchen fiillen und im Ofen ca. 15 Min. iiberbacken.

Stufe IIT

Kise in zwei Partien im trockenen Becher reiben und ausschiitten. Eier
und Wein in den Mixbecher geben, Mehl, Salz und Paprika nach Ge-
schmack dazutun und vermischen. Zum Schluf Kése beimischen, Paste

auf Weibbrotscheiben streichen und im heiflen Ofen leicht bréaunen.

Stufe IIT

Zuerst Ei und Sahne in den Mixer geben und kurz verquirlen, Dz
die iibrigen Zutaten dazugeben und fein piirieren. (Leber muf sehne
frei sein.) Masse auf diinne WeiBbrotscheiben streichen und im Ofen
kurz ilberbadcen.

o I
otllre |

40 g Bulter, 6 Tomalen, I Zwiebel,

q
4 Eier, 2 EBI, .i'nfu'fr':u-.!t;\j“a_g elwas

i-Catchup, I Teel

hl, Salz, 1 Prise Zu

Sid

ker,

o 1 {2

etwas Meh]

v Tasse
Mehl oder

r und Paprika

ca. 100—125 g Gidnse-, Kalbs
oder Hihnerleber, 50 g Bultter,
3 EBl. Sahne, Salz,

Pletfer, Suppenwilrze, ganz

wenig Zucker, einige Tropfen
Zitronensaft
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Leberbrot

Gefiillte Eler

Eler mit Champlgnons

Senfbutter

Stufe [Il

Leber zerschneiden und Sehnen und hautige Stellen entfernen. Alle
Zutaten, Leber zuletzt, im Mixer etwa 2 Min, piirieren. Eine gut ge-
fettete Badcform mit Weillbrotscheiben auslegen, mit obiger Masse
bededcen und im Ofen bei schwacher Hitze badten. Kann heif oder
kalt serviert werden.

Stufe 11

Die hartgekodaten Eier durchschneiden. Das Eigelb im Mixer mit allen
Zutaten gut piirieren und bergig in die Eihdlften einfillen, Auf Salat-
bldttern anrichten und garnieren mit Sarde ringen, in die Kapern
schem Kaviar und Lachsstireifen.

8]

eingelegt werden, oder mit d

Stufe Il

Die hartgekochten Eier der Liange nach aufschneiden und Eigelb her-
ausnehmen. Champignons in blittrige Scheiben schneiden und in
Butter dampfen, Dann Eigelb und Champignons im Mixer piiri
und abschmecken. Die Eier in eine Auflaufform mit der offenen Seite
nach oben legen und die Masse bergig einfiillen. Mit Semmelbrisel
Uberstreuen, auf jedes Ei ein Butterflickchen setzen und im heiBen
Ofen kurz iiberbacken.

Stufe ITI

sdmltliche Zutaten im Mixer sahnig rithren.
Eine Abwedhslung wird durch Zugabe von Kiichenkriutern erreicht.

300 g Leber, %/: Tasse Dosenmilch,
Ei, 1 ki Zwiebel, 1 EBI.

Zitronensafl, 1 Prise Pleffer,

1
Zi

I Teel. Salz, etwas Pelersilie

& Eier, hartgekocht!, 2 E81. Ol,
7, I Teel. Senf, Salz,

Pifeffer, nach Wunsch Pelersilie
¢

ader Schnililauch, — zum

Garnieren: Sardellen, Kapern,

Kaviar und Salatbliller

4 Eier, 30 g Bulter, 150 g
ons, Salz, Pleffer,

Champi

2 Eigelb, hartgekocht, 2 EBI.
guten Senf, 2 EBlL Sahne,
150—200 g Bufter, nach Wunsch

elwas Quark
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