WARENKUNDE - KUCHENPRAXIS «

EINLEITUNG 7 GRUNDTEIGE HERSTELLEN 48

Zum Gebrauch dieses Buches. Pastetenmiirbeteig, -blitterteig und -hefeteig im Uberblick.
GRUNDZUTATEN FUR PASTETENTEIGE 18 PASTETENGEWURZ MISCHEN 60

Das Wichtigste iiber Mehl, Butter, Eier und andere Zutaten. Gewiirzmischungen fiir Farcen und Fiillungen herstellen.
GRUNDZUTATEN FUR FARCEN UND FULLUNGEN 24 PASTETENFULLUNGEN: FARCE HERSTELLEN 62

Die Hauptbestandteile im Uberblick: Fleisch, Wild, Gefliigel, Klassische Farcen, z.B. Wild- oder Fischfarce, zubereiten.

Fisch, Meeresfriichte, Gemiise, Pilze und Friichte. PASTETEN INTERNATIONAL 70
AROMAZUTATEN 30 Von Friihlingsrolle bis Piroschki.

- Gewiirze und Kriuter fiir die Pastetenkiiche. TERRINE UND GALANTINE HERSTELLEN 76

SONSTIGE PASTETENZUTATEN 36 Pasteten ohne Teighiille und Rollpasteten zubereiten.

Salz, Wein, Spirituosen, Zitrusfriichte und Essenzen sowie TIMBALEN, MOUSSE, PARFAIT UND SULZEN 8o
Binde- und Geliermittel fiir Terrinen, Siilzen und anderes. Pastetenabkémmlinge und ihre Herstellung.

FONDS, DECKGELEES UND BEGLEITSAUCEN 88
Von Kalbsfond iiber Chaudfroid bis Zitronensauce.
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GEMUSEPASTETEN UND -TERRINEN 106
Mit Kartoffeln, Tomaten und mehr: Spargel in Aspik
auf Basilikumschmand, Blumenkohl-Apfel-Bouchées,
Erbsenterrine mit Minze und Méhren, Kartoffel-Arti-
schocken-Steinpilz-Pie, Ratatouillesiilze etc.

FISCHPASTETEN UND -TERRINEN 146
Mit Hecht, Garnelen und mehr: Saiblings-Galantine,
Lachsforellen-Timbalen, Zander-Heilbutt-Piroschki,
Riucherfischmousse mit Kaviar, Krabbensiilze aus
dem Glas, Hummerparfait mit Granatapfelsauce etc.

FLEISCHPASTETEN UND -TERRINEN 192
Mit Kalb, Schwein, Zicklein und mehr: Kalbfleisch-
Pfifferling-Timbalen, Terrine vom Schwein im Parma-
schinkenmantel, Bauernpastete vom Lamm, Zicklein-
galantine mit frischen Spitzmorcheln etc.

WILD- UND GEFLUGELPASTETEN 226
Mit Hirsch, Huhn und mehr: Rehsiilze mit Waldpilzen,
Wildschweinterrine mit Apfeln und Sellerie, Tauben-
gelee auf Wiirzmousse, Entenleberparfait mit Rotwein-
schalotten, Fasanenterrine mit Haselnusscrumble etc.

KASE- UND DESSERTPASTETEN 258
Mit Parmesan, Joghurt, Trauben und mehr: Ricotta-
pastetchen, Ziegenfrischkise-Terrine mit Roten Beten,
Birnen-Martini-Pie, Pistazien-Pfirsich-Terrine, Nougat-
mousse-Terrine, Geeistes Feigenparfait etc.
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