Kasepastete
{fiir 8 Personen als Vorspeise, fiir 4 Personen als Hauptspeise)

500 g Blatterteig 1 Becher saurer Halbrahm

4 Essloffel Rahm

300 g Broccoli :

300 g Riiebli 5 o

2 Essléffel Rahm eutel Sulzgeleepulver
Streuwiirze, wenig Pfeffer } giﬁgf:éﬁg:gé

2 Teeldffel Sulzgeleepulver Pfeffer aus der Miihle
400 g Feta (Schafkise) 1 Eiweiss

150 g Frischkése «naturen . ”
50 g Schweizer Tilsiter 1 Eizum Bestreichen
pasteurisiert, gerieben i
Den Blatterteig nicht zu diinn auswallen und eine Cakesform damit auskleiden, so dass der
Teig 1 em liber den Rand steht. Aus dem ubriggebliebenen Teig einen Deckel in der Grosse
der Cakesform ausschneiden. Aus den Teigresten mittels kleinen Guetzliausstechern Ver-
zierungen fir den Deckel ausstechen. Alles kihlstellen. Broccoli und Riiebli separat in Salzwas-
ser knapp garkochen, abgiessen, gut abtropfen lassen und im Mixer einzeln mit je 1 Essloffel
Rahm piirieren. Die Massen einzeln in Schilchen giessen, wiirzen und mit je 1 Teeldffel Sulz-
geleepulver vermischen. Feta kleinschneiden und zusammen mit Frischkase, Tilsiter, saurem
Halbrahm, Rahm und Eigelb (einen kleinen Teil vom Eigelb zum Bestreichen des Teigrandes
reservieren) im Mixer plrieren. In eine Schiissel geben, Sulzgeleepulver mit 1 Esslaffel Rahm
anriihren, mit Cognac und Pfeffer unter die Kdsemasse mischen. Eiweiss steifschlagen und
sorgféltig unter die Masse heben.

Die vorbereitete Cakesform abwechslungsweise mit Kisemasse, Broccoli- und Raebliptree
fillen, bis alles aufgebraucht ist. Den vorstehenden Teigrand Gber die Masse legen und mit
verquirltem Eigelb %estreichen.

Beim Teigdeckel in der Mitte mit einem Ausstecher 3-4 Locher ausstechen, sie dienen als
Dampfabzug. Den Deckel auf die Pastete legen und die Rénder gut andriicken. Mit den ausge-
stochenen Figuren verzieren, mit verquirltem Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen (220 °C)
ca. 40-45 Minuten backen (Nadelprobe). Herausnehmen, auskiihlen lassen und iber Nacht im
Kiihlschrank ruhen lassen. Tip: Ubriggebliebenes Eiweiss kann flr Eiweissgeback (z.B. Kokos-
oder Haselnussmakrénchen) verwendet werden,

Kaseflan au Cognac

(4 Personen)

150 g Schweizer Rahm- Den Rahmtilsiter entrinden, in Scheiben schneiden,
tilsiter Rondellen in der Grosse der Boden der Portlo_nen_—
Butter fiir die Férmchen férmchen ausstechen und die Késerondellt_an in die
50 g Camembert ausgebutterten Férmchen legen. Den restlichen

70 g Doppelrahmfrisch-
kase

1Ei

1 Eigelb

1 Schuss Cognac

Salz, Cayennepfeffer
80 g Baumnusskerne

1 Eiweiss

einige Traubenbeeren
nach Belieben

Rahmtilsiter hacken, den Camembert mit einer
Gabel zerdriicken und alles mit Doppelrahmfrisch-
kase, Ei und Eigelb, Cognac, Salz und Cayennepfef-
fer mischen. Die Baumnusskerne hacken (4 Kerne
als Garnitur zuriickbehalten) und unter die Masse
ziehen. Das Eiweiss steif schlagen und unterheben.
Die Masse in die Férmchen fiillen und im vorgeheiz-
ten Backofen (200 °C) 20—25 Minuten backen.
Sofort auf Tellerchen stiirzen, mit den restlichen
Baumnusskernen und den Traubenbeeren gar-
nieren,

Dieses Gericht kann als Vorspeise serviert werden.




