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Terrinen nach echt

franzosischer Manier

Geburtstage werden in unserer
Familie im allgemeinen eher Kklein
geschrieben. Was nie fehlt, ist der
selbstgebackene Kuchen mit der
noétigen Anzahl Kerzen. Alles wei-
tere variiert je nach Wochentag,
(meiner) Laune und je nachdem,
was sonst gerade los ist. Bei einer
vielkopfigen Familie wie der unsri-
gen ist das wohl verstdndlich.
Der «einmalige» 40.Geburtstag
meines Mannes verursachte mir
dann einiges Kopfzerbrechen. Die-
ses Ereignis sollte wirklich festlich
segangen werden! — Wir hatten
sinmal von einem holl&dndischen
Seburtstagsbrauch gehért: zwang-
os kommen alle Verwandten und
3ekannten vorbei, um ihre guten
Niinsche zu iiberbringen, und sie
verden dabei mit einem Trunk be-
virtet. Also eine unkomplizierte
ind frohliche Angelegenheit, —
ranz nach unserem Geschmack.
Jnkompliziert und fréhlich sollte
wuch das Geburtstagsfest meines
JAannes werden. Weil aber hierzu-
ande niemand ungeladen, einfach
o, vorbeikommt, galt es, die Géste
uf diesen Tag hin herzubitten.
remeinsam stellten wir die Géste-
ste zusammen. Vor allem sollten
ie Freunde meines Mannes einge-
iden werden, moglichst viele. So
onnten wir doch wieder einmal
nseren Festhiittentisch aufstellen,
en wir extra fiir solche Angele-
enheiten besitzen. Wir bringen
en fiinfmetrigen Tisch gut in die
tube, und in Festhiitten sitzt man
leist auch dicht gedrdngt, das ist
| das Gemiitliche daran! Da der
eburtstag in den Vorfriihling fiel,
ar das Datum nicht fiir ein Gar-
:nfest geeignet.
ie Frage, was denn auf dem Fest-
sch stehen sollte, war dann allein
ein Problem und drohte meinen
lan erheblich zu ddmpfen. Ich
Bstete mich mit dem Wort «un-
ymplizierty und bestellte in Ge-
inken schon den idealen heissen

Fleischkise. Zum Gliick beschif-
tigte ich mich beizeiten mit
diesen Gedanken; sie wurden in
den folgenden Tagen erheblich
kithner. Weil sie aber noch nicht
ausgereift waren, fing ich vorerst
einmal an zu «bretzeln». Der
Guetsliduft inspirierte mich sicht-
lich. Wie hatte ich nur mein be-
wéhrtes Weihnachtsrezept verges-
sen kdnnen? Zehn Tage hatte ich
noch Zeit, das geniigte, um meine
Terrine zu fabrizieren, meine aller-
seits geschitzte Spezialitit nach
echt franzdsischer Manier. Das ist
eine Kkalte Fleischpastete ohne
Teig. Sie wird meist direkt in der
malerischen Keramikform aufge-
tischt, in der sie zubereitet und
gelagert wurde. Je ldnger der fer-
tige Paté ruhen kann, um so besser
entfaltet sich der abgerundete
Wohlgeschmack. Aus diesem
Grund ist diese Spezialitit zum
idealen Festmeniibestandteil ge-
worden. In aller Ruhe kann man
sich lange vor dem Sturm der Zu-
bereitung widmen und hat beim
Auftischen nur noch fiir die Zuta-
ten Zeit zu rechnen. Zum Gliick
verblieb mir noch geniigend Zeit!
Schnell schrieb ich die Einkaufs-
liste fiir die

Terrine ¢maisony

Zutaten: 1 Kaninchen, 750 g
Schweinsbratwurstteig (am lieb-
sten von Waadtldnder Bratwurst),
1 dl Wasser, 2 bis 3 dl Portwein
(evtl. Cognac oder Madeira),
Streuwlirze, Salz, weisser Pfeffer,
Muskatnuss, Thymian, Majoran,
Estragon, wenig Rosmarin, 4 mit
Nelken besteckte Lorbeerblitter, 8
bis 10 ganz diinn geschnittene
Spickspeckscheiben, 1 Dose Sulz-
pulver.

Zubereitung:

1. Das Kaninchen wird zerschnit-
ten, alles Fleisch so gut als mog-
lich von den Knochen geschabt
und zusammen mit der Kaninchen-

Kiichenspiegel

Von Aurelia Schaad-Blattmann

leber zweimal durch die Hackma-
schine getrieben, das zweite Mal
mit dem Bridt zusammen. In einer
grossen Schiissel verkneten Sie das
Fleisch sehr griindlich unter por-
tionenweiser Beigabe von Wasser
und gut 2 Deziliter Portwein,
sowie von Streuwiirze, Salz, frisch
gemahlenem weissem Pfeffer, Mus-
katnuss und  Gewlirzkriutern.
Wiirzen Sie herzhaft!

2. Legen Sie die Terrine oder eine
feuerfeste Glasform mit den Spick-
speckscheiben aus und geben Sie
zwei besteckte Lorbeerbldtter auf
den Boden.

3. Nun fiillen Sie die vorbereitete,
gut  verknetete  Pastetenmasse
gleichmissig satt ein, so dass
keine Luftlocher entstehen, aber
nur zu 3/4 Hohe der Form. Sie
streichen alles schdn glatt, legen
wieder zwei besteckte Lorbeer-
bldtter obenauf und decken die
Fiillung mit den restlichen Speck-
scheiben gut zu. Deckel oder Alu-
folie dariiber und iiber Nacht, noch
besser einen ganzen Tag an die
Kiihle stellen. Das angegebene
Quantum reicht gerade fiir meine
ovale Form, die ungefihr 10 cm
breit, 30 cm lang und 10 ¢cm hoch
ist. Wenn die Form keinen Deckel
hat, binden Sie die Alufolie gut
hinunter.

4. Am nichsten Tag kommt die
Form in den heissen Ofen, und
zwar in einem passenden Gefiss
mit kochendem Wasser, das knapp
bis zur HOhe der -eingefiillten
Fleischmasse stehen soll. Ungefdhr
drei Stunden muss die Terrine bei
stdndigem Siedepunkt pochieren,
wobei das Wasser aber nicht stro-
deln darf. Wenn wir den Deckel
abnehmen und sechen, dass das
Fett, das obenaufschwimmt, noch
triib ist, heisst das, dass die Ter-
rine noch nicht durchgebacken ist.
Wird das Fett Klar, ist sie gar und
kann herausgenommen werden.
Man nimmt den Deckel weg, legt
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Illustration von Aurelia Schaad-Blattmann

ein Stiick Alufolie auf die Masse
und beschwert sie mit einem pas-
senden Brettchen und einem Stein
(volle Konservenbiichse). So erkal-
ten lassen. Die gepresste Terrine
moglichst einige Tage an kiihlem
Ort durchziehen lassen. Am Tag
vor dem Fest wird dann die Fett-
schicht von der Oberfliche ent-
fernt und der Paté mit aufgeldster
Sulze, die mit einem Schuss Port-
wein aromatisiert wurde, iibergos-
sen.

Wahrlich keine Hexerei, man muss
nur beizeiten anfangen! Befriedigt
stellte ich meine Kaninchenterrine
in der alten grossen Form in den
Keller. Wird sie fiir die vielen un-
terdessen eingeladenen Giste rei-
chen? Ganz im Schwung, wie ich
bin, nehme ich gleich eine Varia-
tion des obigen Rezeptes in An-
griff:
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Terrine mit Poulet
Zutaten: 1 Poulet (evtl. geschnet-
zeltes Hiihnerfleisch), 250 g ge-
hacktes Schweinefleisch, 250 g
Kalbsbratwurtsbrit, 1 gehackte
Schalotte, 1 Biischel Peterli,
ebenfalls gehackt, Gewiirz, 1 dl
Portwein, Spickspeckscheiben.
Die Zubereitung ist die gleiche wie
bei der Terrine maison, die Po-
chierzeit betrdgt etwa 2 Stunden.
Natiirlich kénnen wir diese Terri-
nenmassen veredeln und raffinier-
ter machen durch Beigabe wvon
Triiffelscheibchen und Pistazien-
niisschen. Man kann auch schénere
Stiicklein Fleisch (Filet) ganz oder
in Streifen geschnitten in die
Fleischmasse einbetten oder einen
Teil der Zutaten gewiirfelt beige-
ben, wie bei dem folgenden Re-
zept:
Kalbfleischterrine mit
Schinken und Zunge

Zutaten: 600 g Kalbsbrat, je eine
zentimeterdicke Tranche (200 g)
Schinken und gerducherte Zunge,
Triiffeln, Pistazien, 5 Essloffel halb
Cognac, halb Madére, etwas Ol.
Schinken und Zunge in Wiirfel-
chen schneiden, mit den Kkleinge-
schnittenen Triiffeln fiir wenige
Minuten im Cognac und im
Madeérewein auf kleinstem Feuer
diinsten und anschliessend etwas
ziehen lassen. Zusammen mit den
Niisschen wird alles gut unter das
Briat gemischt und in die Terrine
eingefiillt. Diese wird nur mit 01
ausgestrichen, obenauf legt man
dann ein getltes Stiick Pergament-
papier. Wie die andern Terrinen
mit kontrollierter Hitze 1145 Stun-
den pochieren. Ebenfalls beschwe-
ren und ruhen lassen.

Auf diese Weise konnen Sie Wild-
terrinen, Gans- oder Entenpatés
zubereiten — der phantasievollen
Kochin sind Kkeine Grenzen ge-
steckt. Laut einem franzsischen
Kochbuch ist die Terrine die ideale

Fleischrestenverwertung der Haus-
frau. Wenn die erkaltete, fertige
Terrine zusdtzlich mit Schweine-
schmalz gut zugedeckt werde, sei
sie liber Monate haltbar.
Ich fabrizierte lustig drauflos und
hatte am Schluss eine grosse und
drei kleinere Formen voll des k&st-
lichen Inhalts. Vor dem Sulzauf-
giessen garnierte ich dann die Ter-
rinen noch mit Scheibchen von
hartgekochten Eiern und schwar-
zen und griinen Oliven und gab
ihnen damit ein festliches Ausse-
hen.
Ebenfalls zum voraus bereitete ich
die

Sauce Cumberland

zu, die als Kklassische Beigabe zy
Pasteten gehort.

Zutaten: 1 dl Rotwein, 1 Stiick
Zucker, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke
die diinngeschnittene Schale von j¢
einer halben Orange und Zitrone,
kleines Glas Johannisheergelée
Saft von 1 bis 2 siissen Orangen,
Essloffel Senf.

Zubereitung: Den Rotwein mi
Zucker, Lorbeerblatt und Nelk
aufkochen, iiber die Orangen- ung
Zitronenschalen anrichten, abkiih
len lassen. Den Johannisbeergelé
mit dem Orangensaft wverriihren
den Rotwein dazugiessen und dej
Senf darunterriihren. — Auch Prej
selbeeren schmecken vorziiglicl
zum Paté. ‘
Mit diversen Salaten und knuspr
gem Brot war so ein nicht alltidgli
ches Buffet zustandegekommen
Die verschiedenen farbigen Elsis
serterrinen trugen viel zum Auger
schmaus bei, ebenso die maler
schen irdenen  Salatschiisseln
Topfchen und Schilchen, und na
tiirlich auch die Blumen und Efeu
girlanden, mit denen ich den Tisq
geschmiickt hatte. Alles war iibe!
strahlt von einem Hauch de
«haute cuisine frangaise»; der Ta
wurde zu einem Prachtsfest.
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