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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).



