
Die Fleischpastete ist so was wie der New-York-Marathon für Hobbyköchinnen. 

Geschmacksache

Eine Zeitmaschine zum 
Selberbacken
Eine gute Pâté en croûte katapultiert einen ins Frankreich der 
Belle Époque und in von Auguste Escober Sekochte äpeises-.
le« Gmesch»acksache,2 Folge 8I«
Von Michael Rüe( Txe)tu Lnd Pilli Bersson T,ildu1 80.28./2//

zch haSe lange geöRgert2 dieses üeöept öu Sringen« Es giSt hundert mrwnde2 
es nicht ausöuproSieren« Eine Pâté en croûte passt irgendZie nicht »ehr öur 
heutigen Keit« Pasteten sind alte Toch. respektive Backkunst« Meigkrusten 
sollen i» Dittelalter daöu verZendet Zorden sein2 Fleisch l-nger haltSar 
öu »achen« Ver Meig selSer Zar oQenSar nicht öu» Jeröehr Sesti»»t« zr.
gendZann entZickelte sich daraus die heutige Pastete« Es heisst2 Tatharina 
von Dedicis TochSrigade haSe sie nach Frankreich geSracht« FranöRsische 
fuellen Zidersprechen dieser Varstellung selSstverst-ndlich«
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Jor einigen Nahren Segann ich »ich Uwr Pasteten und Merrinen öu interes.
sieren« zch Zollte selSer solche äpeisen herstellen2 Zeil ich nur so Zissen 
konnte2 Zas drin Zar« Na2 ich hege stets eine geZisse äkepsis gegenwSer Pa.
steten« Hichts gegen die Nose-to-tail.BeZegung2 aSer i» Falle von Merrinen 
und dergleichen SleiSt stets ein geZisses WnSehagen dahingehend2 dass 
drin landen kRnnte2 Zas von des Detögers ArSeitstisch auU den Boden U-llt 
und von den ?unden versch»-ht SleiSt«

Vas Yissen u» die fualit-t der Kutaten Zar die eine ?-lye der Dotivation« 
Vie andere Zar purer Ehrgeiö« Ywrde ich es schaQen2 ein solches Ving öu 
produöieren: Pâté en croûte ist schliesslich so Zas Zie der HeZ.(ork.Dara.
thon Uwr ?oSS)kRchinnenL Dan Sraucht daUwr viel Keit und darU sich nicht 
von der Jielöahl der ArSeitsschritte ent»utigen lassen« 

A» Ende Zinkt daUwr ein ein»aliges kulinarisches ErleSnis« Dit de» rich.
tigen Yein als accompagnement »ag »an gar nicht so recht glauSen2 dass 
»an das selSer öustande geSracht hat« Yie Zenn das eigene Tind öur Diss 
Wniverse oder öu» sexiest man alive erkoren Zird« Wnd »an Sei sich denktL 
Yoher hat es das Sloss: Wnd –i» Fall der PastetejL Vas daSei entstehende 
mlwcksgeUwhl ist unSeöahlSar« 

Ein Foodblog wie früher, als es noch keine gab
Vas Uolgende üeöept haSe ich Sei eine» »einer lieSsten FoodSlogs aSge.
schaut« Ein ?err aus Basel scheint sich seit seiner Pensionierung nichts an.
dere» öu Zid»en als de» Tochen« z» z»pressu» seiner YeSsite tr-gt er 
einen ?ut2 ich öiehe »einen vor ih» und seine» Yerk« Yer die üeöepte.
sa»»lung 1a»iacucina nicht kennt 9 unSedingt »al drin stRSern« Vort 
Zird ein grandioses Tochniveau gep6egt« DerkeL Hicht Ceder FoodSlog Zid.
»et sich mrwnkernSurgern und mranola»wesli«

äein üeöept hat der Autor Ziederu» aus eine» Turs Sei Toch und Autor 
1ucas üosenSlatt »itgeSracht« zch haSe es ganö leicht angepasst« äollten 
äie es ausproSieren Zollen2 lesen äie a» Sesten auch den üeöepteintrag auU 
de» Blog »it Bildern der ArSeitsschritte« 

Vas mute daran istL Dan kann das üeöept als Blaupause Uwr alle »Rglichen 
Jarianten verZenden« Ein»al haSe ich TalS durch üeh und ächZein durch 
Yildsau ersetöt2 die meZwröe und restlichen Kutaten etZas angepasst und 
eine Yildpastete draus ge»acht« Dein mast da»als Zar in eine» ?aushalt 
»it Twchenpersonal auUgeZachsen und Sekannt Uwr seine hohen Ansprw.
che« Wnd er Zar voll des 1oSes2 Zas hoQentlich nicht nur a» O××7er 5hâteau 
Vucru.Beaucaillou lag2 den ich daöu kredenöte«

Ven äpickspeck i» 0riginalreöept ersetöe ich durch den teureren2 et.
Zas trockeneren 1ardo« Falls irgendZo i» Twhlschrank noch in Ar»agnac 
eingelegte BurgundertrwQel liegen2 kann »an die eSenUalls hineinhoSeln2 
haSe ich auch schon ge»acht« meöielte ASZeichungen vo» üeöept sind 
also nicht Sloss erlauSt2 sie Zerden geZisser»assen vorausgesetöt« z» 0ri.
ginal giSts als Einlage noch Foie gras« Yer in der VeutschschZeiö einr-u»t2 
dass er Foie gras »ag2 Zird nor»alerZeise geteert und geUedert« zch neh.
»e »eist etZas davon aus Frankreich »it2 haSe gelegentlich die eine oder 
andere Pastete da»it aro»atisiert« Es geht allerdings auch ohne« Vie Dor.
cheln haSe ich eSenUalls hineingesch»uggelt2 auch die kann »an Zeglas.
sen oder durch andere getrocknete Pilöe ersetöen« 

Pasteten und Merrinen schreien URr»lich nach UruchtSasierten äaucen oder 
5hutne)s« Vie äauce 5u»Serland ist eine ideale Begleiterin« zhr Er3nder2 
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Auguste Escober2 Zwrde Sesti»»t eine Art v-terlichen ätolö e»p3nden2 
Zenn er Zwsste2 dass äie sie öu zhrer selSst ge»achten Pastete reichen«

Ein Yort öur For»L zch verZende eine gusseiserne MerrinenUor» von 1e 
5reuset« Vie ko»»t »it den Dengen i» üeöept sehr gut öurecht« z» znnern 
»isst sie rund 8× x I Kenti»eter Sei etZa 4 Kenti»eter ?Rhe« Yie es u» an.
dere For»en steht2 ist »ir nicht Sekannt« AllenUalls »uss »an die Backöeit 
oder die Backte»peratur etZas anpassen« Vie Meig»enge kann eher knapp 
ausUallen2 öu dwnn ausgeZallt »acht er ächZierigkeiten« Yer auU Hu»»er 
sicher gehen »RchteL Vie Kutaten Uwr den Meig »it O28ô oder gar O2ô »ulti.
pliöieren« 

Die Zutaten (für 6 bis 8 Personen als Vorspeise)
Pastetengewürz: Ne 8R Zeisse und schZaröe PUeQerkRrner2 8R Pi»ent.
kRrner2 O ätange Ki»t –89S c»j2 8 Helken2 ô YacholderSeeren2 Oô Toriander.
kRrner2 O Prise zngZerpulver2 89S üeiSer Duskatnuss

Füllung: SôR g »ageres TalS6eisch –Hierstwck oder Hussj2 O7R g »ageres 
ächZeine6eisch –Hierstwck2 Fettrand Zegschneidenj2 etZas Foie gras –op.
tionalj2 OSR g 1ardo –alternativ äpickspeckj2 ASrieS einer halSen 0range2 
ca« R2ô E1 Urisch geöupyer Mh)»ian2 8 gehackte ächalotten2 O dl kr-yiger 
TalSsUond2 O dl trockener äwdZein –Zeisser Port oder Dadeiraj2 O E1 5o.
gnac2 O ?andvoll getrocknete Dorcheln2 ca« ôR g ungesalöene Pistaöien2 O E1 
üosenpUeQer2 »aT« O dl Jollrah»2 ca« I Mranchen Par»aschinken –von der 
Detögerin etZas dicker schneiden lassen2 nicht ganö so dwnn Zie Uwr die 
5harcuterieplattej

Pastetenteig: SôR g Yeiss»ehl2 OR g äalö2 Iô g Butter2 4R g ächZeine.
sch»alö2 O ganöes Ei2 S EigelS2 ca« ôR »l Yasser

Sauce Cumberland: O kleine ächalotte2 ôR »l MaZn) Port2 ôR »l üotZein2 
äay einer 0range2 O E1 Kitronensay2 U geh-uye M1 einge»achte Preisel.
Seeren2 ORR g NohannisSeergelee2 »it de» äparsch-ler aSgeöogene ächale 
einer 0range2 O Prise 5a)ennepUeQer oder pulverisierte 5hilischote2 etZas 
Urisch gerieSener zngZer2 R2ô M1 scharUer äenU

Gelee: U9ô Blatt melatine2 ô dl MaZn) Port

Die Arbeitsschritte (in etwa)
Etwa 3 Tage vor dem Servieren:

9 Vie meZwröe i» DRrser öerkleinern und Seiseitestellen« 

9 Fleisch und Lardo –oder äpickspeckj in YwrUel schneiden und öusa».
»en »it eine» guten MeelRQel unseres selSst ge»ischten Pasteten-
gewürzes, de» Orangenabrieb und de» Thymian in eine ächwssel ge.
Sen und ver»ischen«

9 Vie Uein gehackten Schalotten »it de» Kalbsfond und de» weissen 
Port oder Madeira auVochen und öu etZas äirupartige» einkRcheln 
lassen« ASkwhlen lassen2 öusa»»en »it de» Cognac »it de» Fleisch 
ver»ischen und alles ein2 öZei ätunden kwhl stellen«

9 znöZischen kRnnen Zir uns de» Meig Zid»enL ?ierUwr das Mehl 
»it de» Salz »ischen2 Butter und Schweineschmalz Sei Ki»»er.
te»peratur »it de» Dehl verreiSen 9 entZeder von ?and oder »it de» 
üwhrhaken der Twchen»aschine«

9
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Ei, Eigelbe und Wasser verquirlen und Sehutsa» in die Dehl.Fett.Di.
schung einarSeiten« Hicht wSertreiSen2 vor alle» nicht kneten« Vann 
den Meig in TlarsichtUolie einZickeln und in den Twhlschrank stellen«

9 Vie ?andvoll Morcheln in eine» Milch-Wasser-Gemisch einige Dinu.
ten einZeichen und danach »Rgliche üwckst-nde Zie äand etc« entUer.
nen und Pilöe ausZringen« Hun den FleischZolU der Twchen»aschine 
öusa»»enSauen und das Fleisch durch die ächeiSe »it den kleineren 
1Rchern in eine ächwssel Uwrs üwhrZerk hineinZolUen«

9 Morcheln und Pistazien groS hacken und öusa»»en »it de» Rosen-
pfeäer in die ächwssel »it der Farce geSen« ächwssel ins üwhrZerk stel.
len und die ?-lye des Rahms unter üwhren SeigeSen« äo lange üah» 
hinöugeSen2 Sis eine ho»ogene Dasse in der ächwssel entsteht –irgend.
Zas öZischen R2ô und O dl üah» Zird hierUwr nRtig seinj«

9 Netöt ko»»t der schZierige MeilL Ven Meig »Rglichst Uor»gerecht aus.
rollen2 hieröu a» Sesten auU eine» Backtrennpapier die Dasse der For» 
auUöeichnen –ein lang geöogenes Treuöj« EtZas Meig Uwr den Veckel und 
Jeröierungen auUsparen« zch lege so den Meig erst kreuöartig vor2 hieve 
ihn danach in die For» und verschliesse alle ü-nder« Dan kanns auch 
ohne Backtrennpapier versuchen2 einUach »it der geSutterten For»« 
Yichtig ist2 dass die äeiten etZas l-nger sind als nRtig2 da»it sie oSen 
u»gelegt Zerden kRnnen«

9 ?at das »it de» Meig in der For» geklappt2 nun »it de» Parma-
schinken auslegen2 die Farce einUwllen2 oSen »it de» ächinken u»le.
gen und öuletöt die ü-nder einklappen« Es sollten keine 1uyeinschlwsse 
entstehen«

9 Hun den öugeschnittenen Veckel oSendrauU legen und gut »it den ein.
geklappten ü-ndern verschliessen« zn der Ditte des Veckels sollte ein 
1och von ca« 8 Kenti»etern gestochen und »it Backtrennpapier ein Ta.
»in geSaut Zerden« ?ier kann i» 0Uen Va»pU entZeichen –und hier 
giessen Zir a» Ende den PortZeingelee einj« 

9 Hun ü-nder veröieren2 »it Dail-nderliUor»en kleine äternchen und 
derlei ausstechen und ein kleines TunstZerk draus »achen« ?wSsch 
sind auch Meiglinien2 die Uantasievoll gelegt Zerden kRnnen« Ausserde» 
eine kleine Jerst-rkung Uwr den Ta»in –Zird e»pUohlenj« Vie eine oder 
der andere Sestreicht die 0Ser6-che »it EigelS« zch lasse das CeZeils 
SleiSen« 

9 PastetenUor» »it znhalt2 aSer ohne Veckel der For» in den 88R mrad 
heissen 0Uen stellen –0Ser. und Wnterhitöej« EtZa eine Jiertelstunde 
anSacken« Vanach ?itöe auU OIR mrad reduöieren und Uô Dinuten lang 
UertigSacken 9 Ce nach Daterial und BeschaQenheit der For» etZas ge.
ringere Me»peratur Z-hlen2 als Ternte»peratur sollten 7ô94R mrad ideal 
sein« 

9 VerZeil Zid»en Zir uns der äauce 5u»SerlandL Schalotte Uein hacken2 
Port- und Rotwein2 SIJe und Preiselbeeren »it Cayennepfeäer, 2ng-
wer und Senf in einer PUanne auU etZa die ?-lye einkochen lassen2 nach 
einer Yeile darauU heru»drwcken2 danach durch ein äieS geSen und 
heiss in eine ächwssel öu» 8ohannisbeergelee geSen2 gut rwhren2 Sis 
dieser 6wssig ist«

9 Vie »it de» äparsch-ler aSgeöogene ächale der unSehandelten Orange 
in sehr Ueine Nuliennes schneiden« zn einen kleinen MopU »it siedende» 
Yasser geSen und etZa OR Dinuten aSseits des ?erds öiehen lassen« 
Vanach die aSgetropyen 0rangenCuliennes öu» üest der äauce geSen2 
ver»ischen und Sis öu» äervieren in den Twhlschrank stellen«

9 Hun sollte unsere Pastete read) sein« Yir neh»en sie aus de» 0Uen und 
lassen sie etZas aSkwhlen2 a» Sesten auU de» kalten Balkon«

9 –Jon hier an hat Cede »einer Pasteten ihr eigenes Ving durchgeöogen« 
Eine SlieS gut verschlossen2 ich haSe etZas vo» Bratensay vorsichtig 
durch die Ta»inRQnung aSgegossen2 da»it Platö Uwr den melee SleiSt« 
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Eine andere Pastete 3el Sei» ?erausneh»en a» anderen Mag Uast aus.
einander« Dehrere hatten 1ecks« AllenUalls aS hier etZas i»provisieren«j

9 Tage vor dem Servieren:

9 A» n-chsten Mag die gut gekwhlte Pastete aus der For» neh»en« äie 
sollte hoQentlich halten« Falls irgendZo durch ein 1eck äay ausgetreten 
ist2 »it Butter verschliessen«

9 Fwr den melee die Gelatine in Yasser einZeichen und ausdrwcken« Ven 
Tawny Port in einer PUanne heiss Zerden lassen« Eine Dinute kRcheln 
lassen2 dann vo» ?erd neh»en und die ausgedrwckte melatine darin 
au6Rsen«

9 Vie Flwssigkeit leicht aSkwhlen lassen2 nicht öu lange2 sonst geliert sie 
Sereits« 

9 Vie noch leicht Zar»e Flwssigkeit durch die Ta»inRQnung vorsichtig in 
die Pastete giessen« zdealerZeise Uwllen sich nun alle üitöen da»it und 
a» Ende SleiSt ein äpiegel »it melee auU de» Hiveau der Ta»inRQnung« 
AllenUalls SleiSt etZas melier6wssigkeit wSrig2 allenUalls auch viel« Den.
gen sind hier »einer ErUahrung nach mlwckssache«

9 Vie Ziederu» gut ausgekwhlte Pastete in Backtrennpapier packen und 
Sis öu» äervieren in den Twhlschrank stellen« äo öZei Mage darU »an 
ihr schon Keit geSen2 gesch»acklich geZinnt sie2 Zenn »an sie etZas 
reiUen l-sst«

Wenn die GIste im Anmarsch sind:

9 Vie Pastete öZei ätunden vor de» äervieren aus de» Twhlschrank oder 
vo» kalten Balkon holen2 sie sollte Sei» äervieren nicht »ehr eiskalt 
sein« AuU einer Platte anrichten und da»it den m-sten einige 0hs und 
Ahs entlocken« Vann in rund 8 Kenti»eter dicke Mranchen schneiden 
und öusa»»en »it der äauce 5u»Serland unter der gierigen Deute 
verteilen«

Bitte beim Wein keine Sparübungen
äie haSen nun einige Mage in der Twche verSracht« Jielleicht hat nicht Ce.
der ?andgriQ gesessen2 aSer »it einer geZissen äicherheit haSen äie ein 
üesultat vor sich2 das sich sehen lassen kann« ächenken äie also daöu un.
Sedingt einen Zwrdigen EssensSegleiter aus« Bei TalS6eischpasteten greiUe 
ich »eist auU Zeissen oder roten Burgunder öurwck« Vie 5hardonna).Mrau.
Se perUor»t i» Burgund a» pr-chtigsten« Vie »eisten Yeissen sta».
»en von der 5Wte de Beaune2 Sekannte Ha»en sind 5orton.5harle»a.
gne2 Deursault oder Pulign).Dontrachet und 5hassagne.Dontrachet« Ein 
paar Zenige2 aSer hervorragende Yeisse giSts auch an der 5Wte de Huits« 
äpannung versprechen auch Zeisse Yeine von der ühWne2 also ?er»itage2 
ät« Noseph oder die gegenwSer den üoten Zeniger Sekannten Uul»inanten 
Zeissen 5hâteauneuU.du.Papes« Venken äie auch ans Elsass2 ein schRner 
üiesling oder Pinot gris mrand 5ru kann es »it der äauce 5u»Serland gut 
auUneh»en« Auch ein gereiyer roter Burgunder oder ein ächZeiöer Tolle.
ge aus der Bwndner ?errschay »achen einen guten NoS« Yenn äie Sei» 
Fleisch auU Yild gesetöt haSen2 Zwrde ich auch einen gereiyen BordeauT 
in Betracht öiehen2 egal oS linkes oder rechtes WUer 9 irgendZas korre.
spondiert i»»er »it der Aro»envielUalt der Pastete« Wnd Zenn alles nichts 
hilyL öu» gereiyen Nahrgangscha»pagner greiUen« Ku» Beispiel de» 5ri.
stal oder Vo» Pérignon2 der seit de» runden meSurtstag i» Teller liegt« 
Vas haSen äie sich verdient«
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