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Weihnéchtliche Kigelipastete

Fir Festlichkeiten mit besonderem Bedarf nach Verbliffung der Tafelrunde
sefzte meine Mutter ihre wirkungsvollste kulinarische Waffe ein: die Luzer-
ner Kigelipastete, ein beeindruckendes Blatterteiggebdude mit reichem
Inhalt. Urspringlich ein Fasinachtsgericht der Luzerner Zinfte, entwickelte
die Pastefe sich zum beliebten Festtagsschmaus wéhrend der VWeihnachts-
tage. Dies verdankt sie nicht nur ihrer opulenten Erscheinung, sondern vor
allem der Tatsache, dass sie in aller Ruhe vorbereitet werden kann. Dass
ihre Wurzeln ins Mittelalter zuriickreichen, zeigen die Zutaten des UrRe-
zeptes: Da kommen nicht nur Kalbshirn und -milken in die Fiillung, sondern
auch Schweinefleisch und in Trester eingelegte Rosinen. In den Pasteten
meiner Jugend fanden sich Bratwurstbréit, Kalbsmilken, Erbsli und — als
besonderer Einfall — Spargelspitzen aus der Biichse. Damit ist schon ge-
sagt, dass der Fantasie keine Grenzen gesetzt sind. Fiir meine Variante
bendtige ich fir sechs Portionen folgende Zutaten:

M 2 ausgewallte Blatterteigrondellen von 26 cm Durchmesser
(Fertigprodukt)

M Seidenpapier (zum Formen einer Halbkugel)

M 1 Eigelb zum Bestreichen der Pastete

M 1 kleine Zwiebel, fein gehackt

M 200 g Kalbsplatzli, in kleinen Wiirfeln

MW 300 g Kalbsmilken

Ml 2 Pouletbriiste, im Tiefkiihler leicht angefroren

H 5 dl Vollrahm

MW 300 g Champignons, in Wiirfel geschnitten

M 2 gehdufte Essloffel Weissmehl

H 1 dl Weisswein, 2 dl Bouillon (kalt)

W Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Lorbeerbldtter, Butter, Olivenél, Essig

M 55 g tiefgefrorene, feine Erbsen (Garnitur)

Zubereitung
Zuerst bauen wir das Pastetengehduse: Eine Schissel mit einer Offnung
von 18 bis 20 Zentimefer wird ausgebuttert, mit einem Blatt weissem Sei-
denpapier ausgelegt und darauf so mit Seidenpapier saft gefillt, dass
eine tragféhige, hohe Halbkugel mit flachem Boden entsteht. Diese sfellen
wir (natiirlich ohne die Schiissel ...) auf ein mit der Gabel mehrfach einge-
stochenes Blétterteigblatt, aus dem wir den Pastetenboden ausschneiden.
Er soll rundum 2 Zentimeter grésser sein als der Boden der Seidenpapier
Halbkugel. Das ist nétig, damit wir die zweite Blatterteigrondelle mag-
lichst faltenfrei Uber den Seidenpapierballen drapieren und mit dem
Boden verkleben kénnen. Vorgangig haben Sie die Naht, die Sie mit der
Gabel anpressen, mit VWasser benetzt. Nun schneiden Sie aus Teigresten
zwei zitka 2 Zentimefer breite Bénder, die Sie — quasi als Armierungen
— kreuzweise Uber die Pasfete legen. Im oberen Viertel ziehen Sie ein
Teigband ringférmig um das Gehduse; dort wird nach dem Backen der
Deckel abgetrennt. Die Zwischenréume schmiicken Sie mit Sternen,
Blattern oder je nach verfiigbarer Kreativitdt und Ausstechform weih-
nachtlichen Motiven. Auf den
Kulminationspunkt wird
eine mehrlagige
Rosette geklebt,
die als
Deckelgriff
dient.

CULINARIUS ‘

Mit einem Pinsel bestreichen Sie die ansehnliche Hille sorgfdltig mit leicht
gesalzenem Eigelb, stellen sie fir 10 Minuten in den Kihlschrank, bepin-
seln sie nochmals und backen sie im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen
unter dauernder Beobachtung wahrend 30 bis 40 Minuten. Aus der noch
warmen Pastete schneiden wir mit einem scharfen Messer ganz vorsichtig
enflang dem Teigband im oberen Viertel einen Deckel weg. Ebenso vor-
sichtig wird darauf das Seidenpapier aus der Héhlung herausgezogen.
Entmutigt Sie das weitschweifige beschriebene Prozedere? Es besteht kein
Grund dazu, Sie werden es schaffen! Und weil der erste Versuch am
Vortag der Einladung stattfindef, haben Sie nétigenfalls reichlich Zeit fir
einen zweiten ... Jedenfalls darf die Pastete an einem trockenen Ort ohne
Weiteres einen Tag auf ihre Weiterverwendung warten.

Die Fiillung

Das Mehl wird in einer Kasserole mit 50 Gramm Butter angediinstet. So-
bald es leicht anbréunt, mit Weisswein und kalter Bouillon abléschen, mit
wenig Pfeffer und Salz wiirzen, Lorbeerbldtter und zirka 2 Deziliter Rahm
zugeben und zu samiger Konsistenz einkochen lassen. Wahrend diese
Grundsauce vor sich hin simmert, braten Sie die Zwiebel und die gesalze-
nen Kalbfleischwiirfeli in wenig Ol kurz an; darauf kommen sie in die
Sauce. Die Milken (wenn Sie Milken nicht mégen, ersetzen Sie diese
durch Kalbfleisch oder -brét) werden in stark gesalzenem, knapp sieden-
dem Salzwasser mit einem Schuss Essig wéhrend 10 bis 15 Minufen po-
chiert, anschliessend in mundgerechte Réschen zerzupft und dabei sorg-
faliig gehdutet — eine mithsame, aber lohnende Arbeit! Damit sie ihren
Charakter behalten, diirfen sie erst gegen Ende der Kochzeit kurz in der
Sauce mitgaren.

Die angefrorenen, aber noch schneidbaren Pouletbriiste geben Sie ge-
wirfelt in ein hohes Gefdss (zum Beispiel in ein Litermass), bedecken sie
mit maximal 3 Deziliter Rahm, wirzen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
und vermixen das Ganze mit einem leistungsféhigen Stabmixer zu feinem
Brét. Ist lhnen das zu aufwendig, kénnen Sie natirlich auch Kalbsbrat
verwenden. Aus dem Bréit formen Sie Kugeln, die Sie im Salzwasser oder
im Milkensud sorgféltig kurz pochieren und vorderhand zur Seite stellen.
Nun werden noch die gewiirfelien Champignons angebraten, mit Pfeffer
und Salz gewirzt und der Sauce beigemischt. Diese sollte mittlerweile
samig glénzen und ebenso gut duffen wie schmecken — wenn nétig, nach-
wirzen und allenfalls mit Bouillon verdinnen oder mit Maizena noch ein
wenig binden. Ganz zum Schluss wird die Pastetenfiillung mit den Brétku-
geln und den Milkenréschen vervollsténdigt.

Anrichten

Das im Ofen bei 80 Grad temperierte Pasfetenhaus wird auf einer grossen
Platte, umgeben von knackigen grinen Erbsen angerichtet. Als letzten Akt
vor dem Service I5ffeln Sie gut zwei Drittel der nochmals kurz aufgekochten
Fillung ein — der Rest wird separat in einer Sauciere gereicht. Das bewun-
dernde Aah und Ooh bei Tisch wird Sie reichlich fir die gehabten Mihen
entschédigen. Und wenn Sie dann auf den Rezepttext zuriickschauen, wer-
den Sie — mit mir — ausrufen: <Es ist ja bei VWeitem nicht so kompliziert, wie
es beschrieben istl» Im Januar finden Sie im Churer Magazin ein einfaches
Rezept fir eine kastliche Lachstranche — versprochen!

Dr. Markus Fischer, 65, ehemaliger Direktor der Gebdudeversicherung Grau-
biinden, ist passionierter Hobbykoch. Er hat zwei Kochblicher, «Heiter
geniessen» und «Einfach raffiniert», herausgegeben.



