
FeinschmeckerGazette
Ihr kostenloses monatliches Magazin aus dem Hause Katus

Die Angebote zum Wochenende – immer neu!

Besuchen Sie uns im Internet unter:
www.metzgerei-katus.de oder www.partyservice-Katus.de

Weihnachten 2011
Ausgabe 138

Den Kunden 
und Freunden 

des Hauses 
wünschen wir 

ein Frohes 
Weihnachtsfest 

und ein Gutes 
Neues Jahr!



Man muß die Feste feiern ...

... wie sie fallen, sagt der Volksmund. Davon können 
wir aus dem Hause Katus „ein Lied singen“. Denn 
wir sind Spezialisten für Festlichkeiten aller Art, vom 
eher intimen Familienfest bis zum repräsentativen 
Firmenjubiläum im großen Stil. Angefangen mit 
Kanapees für den Stehempfang, diversen Menüs 
über kalte und warme Buffets von elegant-leicht bis 
rustikal-deftig mit allem drum und dran. 

An Getränken können wir liefern, was immer die 
durstigen Kehlen Ihrer Gäste bevorzugen (uns 
Pfälzern dürfen Sie dabei einiges an Weinverstand 
zutrauen).

Tischwäsche, Dekorationen, Tanzkapelle – gar keine 
Frage, wir organisieren das für Sie. Pünktlich und 
reibungslos. Schon im Vorfeld, bei der Planung sind 
wir an Ihrer Seite und beraten Sie gern. Unser Ziel 
ist, Ihre Festivität für Sie und Ihre Gäste zu einem 
unvergeßlichen Erlebnis zu machen. Ob Sie „nur“ im 
kleineren Rahmen feiern oder aber eine richtig große 
Veranstaltung planen; für solche Ereignisse heißt der 
richtige Partner Katus-Partyservice. 

Übrigens sind bei letzteren die Anlieferung der 
Speisen und der Personalservice am Buffet ein ganz 
besonderer Service unseres Hauses.

Fragen, auch Lieferzeit und -datum betreffend, 
werden unserer Erfahrung nach am besten in einem 
persönlichen Gespräch geklärt. Deshalb – rufen Sie 
uns einfach an oder schicken eine eMail: 

kontakt@metzgerei-katus.de

Besuchen Sie uns auch im Internet unter: 

www.metzgerei-katus.de oder 

www.partyservice-katus.de
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THEMA DES MONATS

Heute noch sind Pasteten 
etwas ganz Besonderes für 
festliche Gelegenheiten.
Jedes Land hat hier seine 
eigenen Rezepte ent-
wickelt, Frankreich und 
Belgien vorneweg. In Eng-
land herrscht ein regelrech-
ter Pasteten-Boom: Pies 
mit pikanten und süßen 
Füllungen gibt es zuhauf. 
Aber auch in Rußland 
sind sie sehr beliebt. Da 
heißen sie Piroggen und 
Kulebjaka, sind nicht ganz 
so fein und mit Kohl und 
Quark gefüllt. In Spanien 
und Südamerika heißen sie 
Empanades. Und Däne-
mark ist berühmt für seine 
vielfältigen Leberpasteten, 
die eigentlich Terrinen sind. 
Deutschland und Italien? 
Eigentlich sind ja auch 
Maultaschen und Ravioli 
Pasteten!

Pasteten & 
Terrinen

Schön festlich: Pasteten und Terrinen

Hühnerfrikassee-Pastetchen

Die Wochenend-Angebote ab Freitag, den 02. 12. 2011

�:�L�U�V�L�Q�J���+�D�F�N�À�H�L�V�F�K���3�D�V�W�H�W�H

Die Wochenend-Angebote ab Freitag, den 09. 12. 2011

Französische Fleischpastete

Die Wochenend-Angebote ab Freitag, den 16. 12. 2011

Hirsch-Pastete mit Perlhuhnbrust 

Die Wochenend-Angebote ab Freitag, den 30. 12. 2011

Mince Pies 

Festliche Pfälzer Pastete

Unsere diesjährigen Festtagsempfehlungen 
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Pasteten sind bereits sehr lange bekannt. Forscher fanden 
auf sumerischen Keilschrift-Tafeln von etwa 1700 v. Chr. 
�V�H�F�K�V���5�H�]�H�S�W�H���I�•�U���*�H�À�•�J�H�O�S�D�V�W�H�W�H�Q�����,�Q���(�X�U�R�S�D���V�L�Q�G���V�L�H���Y�H�U��
mutlich im Hochmittelalter in Frankreich entwickelt worden. 
Die Blütezeit der Pastetenbäckerei begann in der Renais-
sance in den Küchen des Adels und des Klerus. Pasteten 
wurden mit den damals teuren, durch Kolonisierung verfüg-
baren Gewürzen angereichert – das noch heute bekannte 
Pastetengewürz vermittelt einen Eindruck davon. Zu dieser 
Zeit stellten Pasteten den Höhepunkt eines Festmahls dar. 
So soll zu Ehren des Herzogs Philipps des Guten 1452 eine 
Pastete serviert worden sein, auf der ein Orchester musi-
zierte. 1467 servierte der Erzbischof von York und Kanzler 
von England, George Nevell, zu seiner Amtseinführung un-
ter anderem 4000 kalte und 1500 warme Wildpasteten!

Seit dem 16. Jahrhundert, das man als Beginn der klassi-
schen Küche ansieht, wurden die Rezepte verfeinert. Es 
entstanden berühmte Gerichte wie die Lerchenpastete aus 
Chartres, die Schnepfenpastete aus Abbéville, die Enten-
pastete aus Amiens und die Aalpastete aus Melun. Noch 
heute berühmt ist die Gänseleberpastete aus Straßburg.

Da England lange Zeit von Frankreich regiert wurde, vom 
11. bis ins 14. Jahrhundert, ist es nicht weiter verwunderlich, 
daß sich auch dort eine regelrechte ‚Pasteten-Kultur‘ ent-
wikelt hat. Dort heißen sie Pies.

In der Französischen Revolution wurde das Zunftrecht auf-
gehoben. Bis dahin war nur Charcutiers (etwa: Wurstwaren-
metzger) der Verkauf von Pasteten erlaubt, nun aber eröff-
neten die arbeitslos gewordenen Köche und Pastetenbäcker 
des entmachteten Adels Restaurants. Pasteten kamen auch 
über Frankreichs Grenzen hinaus „groß in Mode“. Einer 
ihrer Vorteile war und ist natürlich, daß sie warm und kalt 
schmecken und daß sie prima zu transportieren sind. 
�,�Q���G�H�Q���6�W�l�G�W�H�Q���I�•�K�U�W�H���G�D�V���]�X���Ä�À�L�H�J�H�Q�G�H�Q���3�D�V�W�H�W�H�Q�K�l�Q�G�O�H�U�Q�³����
auf dem Lande nahm man sie mit aufs Feld.

Varianten sind portionsgroße, panierte und frittierte Rissolen 
(Halbmondpasteten) und die in kleinen Näpfen gegarten 
Timbalen. Eng verwandt sind die Terrinen, auch Schüssel-
pasteten genannt, die ohne Teig in einem feuerfesten Gefäß 
gegart werden. Sie werden heute meist ebenfalls zu den 
Pasteten gezählt. Natürlich gibt es auch Pasteten mit süßen 
Füllungen aus Früchten und Nüssen sowie solche, die von 
Herstellung und Füllung eher Pralinen ähneln.

Schön
festlich:
Pasteten &
Terrinen
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Freitag, den 02. Dezember 2011

Dornfelder-Braten
Geschnetzeltes »Santa Claus«
Kräuterschmalz
»Lauchpäckchen« 
Blätterteigtaschen mit Lauchfüllung

Kastanien-Saumagen
Schinkenspeck, eigene Herstellung

Heiß zu Mitnehmen

½ Hähnchen 2,90 €
»Pizzabraten«
Rollbraten »Gyros«

Unsere Spezialität zum Wochenende

»Nikolausbraten« mit 
Kastanien-Walnuß-Füllung

100 g 0,99 €

4 Hühnerbrüste
1 Zwiebeln
1 Bund Suppengrün
30 g Butter
30 g Mehl
200 g Sahne
250 - 300 ml Gemüsebrühe
150 g Erbsen, TK
250 g Champignons
1 kleines Glas Kapern
Worchestershire-Sauce
4 Könignnen-Pastetchen, 
vom Bäcker
Zitroneachtel 

Hühnerfrikassee-Pastetchen 

Zwiebel abziehen und halbieren. Einen kleinen Topf stark er-
�K�L�W�]�H�Q�����G�L�H���=�Z�L�H�E�H�O���P�L�W���G�H�Q���6�F�K�Q�L�W�W�À�l�F�K�H�Q���Q�D�F�K���X�Q�W�H�Q���K�L�Q�H�L�Q��
geben und ohne Fettzugabe dunkelbraun braten. In einem 
großen Topf Wasser zum Kochen bringen. Suppengrün put-
zen und grob zerkleinern, Zwiebelhälften mit Schale sowie 
Suppengrün zugeben und die Hühnerbrüste einlegen. Ca. 
15 Min. ziehen lassen. Herausnehmen und beiseite stellen.
In einem anderen Topf die Butter schmelzen, Mehl einrühren. 
Wenn sich keine Blasen mehr bilden Sahne und Brühe an-
gießen und glattrühren bis eine sämige Sauce entsteht. Pilze 
putzen und in sehr dünne Scheiben in die Sauce hobeln. Die 
Hühnerbrüste entgegen der Faser erst in dünne Scheiben, 
dann in Streifen schneiden, mit Erbsen und Kapern zufügen. 
Mit Zitronensaft, Worchestershire-Sauce, Salz und Pfeffer 
abschmecken. Die pastetchen im Backofen bei milder Hitze 
erwärmen und mit Frikassee füllen, servieren. 
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Freitag, den 09. Dezember 2011

»Advents-Schinkentaschen«
 Chorizo, eigene Herstellung

»Adventsplätzchen«, mit 
Schinken-Ananas-Füllung

Rouladen »Knecht Ruprecht« mit 
Kastanien-Semmel-Füllung

Calvadospastete
Bärlauchwiener

Heiß zu Mitnehmen

½ Hähnchen 2,90 €
Rieslingschinken
»Adventsbraten«

Unsere Spezialität zum Wochenende

Engelsbrüstchen, 
zarte Milchkalbsbrust fein gefüllt

100 g 1,19 €

2  Zwiebeln
2 EL Olivenöl

���������J���+�D�F�N�À�H�L�V�F�K����
gemischt

1 kleiner Wirsing
200 g Mozarella

2 Zitronen
300 g frischer Blätterteig 

aus der Kühltheke
1 Eigelb

Salz, Pfeffer aus der Mühle
Muskatnuß, frisch gerieben

Paprikapulver, edelsüß
Majoran, getrocknet

�:�L�U�V�L�Q�J���+�D�F�N�Á�H�L�V�F�K���3�D�V�W�H�W�H

Backofen auf 200 ° C vorheizen. Zwiebeln abziehen, feinwür-
�I�H�O�Q���X�Q�G���L�Q���2�O�L�Y�H�Q�|�O���J�O�D�V�L�J���G�•�Q�V�W�H�Q�����+�D�F�N�À�H�L�V�F�K���X�Q�G���0�D�M�R�U�D�Q��
zugeben, 5 Min. braten. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß und 
Paprikapulver würzen. Mozzarella abtropfen lassen und in 
kleine Würfel schneiden. Die Wirsingblätter ablösen, wa-
schen und in Salzwasser 6 Min. blanchieren. Herausneh-
men und in Eiswasser abschrecken. Trockentupfen und in 
�6�W�U�H�L�I�H�Q���V�F�K�Q�H�L�G�H�Q�����:�L�U�V�L�Q�J���P�L�W���+�D�F�N�À�H�L�V�F�K���X�Q�G���0�R�]�D�U�H�O�O�D��
mischen. Zitronenschale abreiben und zugeben. Alles etwas 
�D�E�N�•�K�O�H�Q���O�D�V�V�H�Q�����(�L�Q�H���J�H�I�H�W�W�H�W�H���$�X�À�D�X�I�I�R�U�P���P�L�W���%�O�l�W�W�H�U�W�H�L�J��
auskleiden. Die Mischung ienfüllen, eine Blätterteigdecke 
�D�X�À�H�J�H�Q���X�Q�G���P�H�K�U�P�D�O�V���H�L�Q�V�W�H�F�K�H�Q�����6�R�O�O�W�H���%�O�l�W�W�H�U�W�H�L�J���•�E�U�L�J��
sein, in beliebigen Formen ausschneiden und die Teigdecke 
damit verzieren. Das Eigelb mit 1 El Wasser verrühren und 
die Pastete bepinseln. Im heißen Ofen etwa 30 Min. backen. 

7

Freitag, den 16. Dezember 2011

»Schinkentorte Weihnachtszauber«, 
mit Trockenfrüchten

Preiselbeerleberwurst
Kasseler in Blätterteig
»Engels-Taschen«
Schinken-Wiener
»Engelsmedaillons«, im Speckmantel

Heiß zu Mitnehmen

½ Hähnchen 2,90 €
»Advents-Rolle«
�3�X�W�H�Q�E�U�X�V�W�¿�O�H�W���L�P���3�¿�I�I�H�U�O�L�Q�J�P�D�Q�W�H�O

Unsere Spezialität zum Wochenende

»Knecht-Ruprecht-Filet« mit 
Broccoli-Champignon-Füllung

100 g 1,59 €

�é���,���5�R�W�Z�H�L�Q
2 EL Öl
½ Bund glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren
���������J���:�L�O�G�À�H�L�V�F�K
200 g Schweineleber
���������J���.�D�O�E�À�H�L�V�F�K
2 Eier
1 EL Speisestärke
Salz, Pfeffer aus der Mühle
1 gestrichener TL Kerbel, getr.
4 cl Madeira
1 Knoblauchzehe
1 gestrichener TL Estragon, 
getrocknet

Französische Fleischpastete

Backofen auf 175° C vorheizen. Die Petersilie waschen, 
trockenschütteln und feinhacken. Rotwein mit Öl verrühren, 
Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und Petersilie 
�H�L�Q�U�•�K�U�H�Q�����:�L�O�G�À�H�L�V�F�K���N�D�O�W���D�E�V�S�•�O�H�Q�����L�Q���6�W�•�F�N�H���V�F�K�Q�H�L�G�H�Q��
und darin 12 Std. marinieren, herausheben. Schweineleber 
�X�Q�G���.�D�O�E�À�H�L�V�F�K���N�D�O�W���D�E�V�S�•�O�H�Q�����P�L�W���.�•�F�K�H�Q�N�U�H�S�S���D�E�W�X�S�I�H�Q�����L�Q��
Stücke schneiden und mit dem Wild durch die feine Scheibe 
des Fleischwolfs drehen. Die Marinade durch ein Sieb ge-
ben. Knoblauch abziehen und sehr fein hacken, mit den Ei-
ern in die Masse rühren, Stärkemehl und  Kräuter zugeben. 
Marinade sowie den Madeira angießen, einrühren und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. Eine feuerfeste Form aus-
fetten, die Masse einfüllen und mit Alufolie abdecken. Die 
Form im Wasserbad im heißen Ofen ca. 90 Min. garen. Ab-
kühlen lassen, stürzen, in Scheiben schneiden und servieren
Dazu: Dreieckstoast oder Baguette
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450 g Mehl (Type 405)
230 g Butter, zimmerwarm

6 EL Wasser
1 Ei

1 kg Hirschkeule, ausgelöst
150 g fetter Speck

250 g Perlhuhn-Brust,
ersatzweise

�+�l�K�Q�F�K�H�Q�E�U�X�V�W�¿�O�H�W
1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie
1 EL Oregano

 Salz, weißer Pfeffer aus 
der Mühle

5 Eis-Würfel 
500 ml Gemüsebrühe 

etwas Essig
etwas Zucker

9 Blätter weiße Gelatine
2 Eigelb

Öl zum Braten
Butter für die Form
Mehl für die Form

Hirsch-Pastete mit Perlhuhnbrust 

Mehl auf ein Backbrett sieben und eine Mulde formen. Butter-
stücke, Salz, das Ei und etwas Wasser zugeben. Möglichst 
rasch zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten, 
ca. 1 Std. abgedeckt  in den Kühlschrank geben. Öl in 
einer Pfanne erhitzen, Perlhuhnbrust mit Salz und Pfeffer 
würzen und braten. Herausnehmen, abkühlen lassen und 
in gleichmäßige Rechtecke schneiden. Zwiebeln abziehen 
und feinwürfeln, in die Pfanne geben etwas Farbe nehmen 
lassen – abkühlen lassen. Petersilie und Oregano hacken 
und zugeben. Hirschkeule von Haut und Sehnen befreien, 
Speck in Stücke schneiden und beides durch den Fleisch-
wolf drehen. In eine Küchenmaschine geben, die Zwiebel-
Kräuter-Mischung sowie die Eiswürfel zufügen und zu einer 
feinen Farce mit cremiger Konsistenz verarbeiten. Salzen 
und pfeffern. Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Eine Kastenform ausbuttern und mit Mehl bestäuben. Teig 
aus dem Kühlschrank nehmen, und ca. 5 mm dick aus-
rollen. Die Form damit sorgfältig auskleiden, Risse oder 
Löcher vermeiden. Überstehenden Teig abschneiden. Einen 
rechteckigen Teigdeckel ausschneiden und zwei Löcher mit 
ca. 2 cm Ø als „Kamine“ ausstechen, um Dampf entweichen 
zu lassen. Ein Drittel der Farce in der Form geben, glatt-
streichen. Perlhuhnbruststücke als „Kern“ längs in die Mitte 
geben, darauf die restliche Farce, glattstreichen. Form nur 
bis 1 cm unter den Rand füllen. Eigelb verquirlen, überste-
henden Teig auf die Farce klappen und bestreichen. Den 
Teigdeckel darauf  geben und etwas andrücken. Aus den 
Teigabschnitten Formen ausstechen, den Deckel damit ver-
zieren und mit Eigelb bestreichen. Die Pastete  in den Ofen 
geben und backen, bis eine Kerntemperatur von 85°C er-
reicht ist. Die Temperatur mittels Bratenthermometer durch 
einen der „Schlote“ (keinesfalls durch die Teighülle) messen. 

Die Pastete in der Form völlig auskühlen lassen, vorsichtig 
aus der Form gestürzen. Risse im Teig mit Butter ausge-
streichen, die Gelier-Flüssigkeit sollte nicht ausdringen. Die 
Gelatine ca. 10 Min. in etwas kaltem Wasser einweichen. 
Gut ausdrücken und in Gemüsebrühe erhitzen, mit Zucker 
und Essig süß-sauer abgeschmecken und die Gelatine darin 
�D�X�À�|�V�H�Q�����$�E�N�•�K�O�H�Q���O�X�Q�G���G�X�U�F�K���G�L�H���Ä�6�F�K�O�R�W�H�³�����E�L�V���]�X�P���5�D�Q�G��
in die Pastete füllen, kaltstellen und gelieren lassen. Mit ei-
nem sehr scharfen Messer mit Wellenschliff aufschneiden.
Dazu:  Sauce Cumberland und Dreieckstoast
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Freitag, den 30. Dezember 2011

Silvester-Taschen
Fondue-Fleisch, diverse Sorten

Chili-Wiener
Bärlauchwiener
Zigeuner-Wiener
Kinder-Mini-Wiener
Hausgebeizter Räucherlachs
�+�D�X�V�J�H�U�l�X�F�K�H�U�W�H���)�R�U�H�O�O�H�Q�¿�O�H�W�V

Heiß zu Mitnehmen

½ Hähnchen 2,90 €
»Silvesterbraten«
Pfefferbraten 

Unsere Spezialität zum Wochenende

»Silvester-Braten« mit 
Früchte-Cognac-Füllung

100 g 0,89 €

600 g Räucherlachs 
(ohne Haut)
4 Blatt weiße Gelatine
2 Salatgurken
1 Päckchen Dill (TK)
1/2 TL Dillspitzen 
getrocknet
500 g Sauerrahm
1 Zitrone, unbeh.
Salz, Pfeffer aus der Mühle

Lachsmousse-Terrine

Eine kleine Springform (Ø 22 cm) mit Frischhaltefolie aus-
legen. Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. 
Lachs in kleine Würfel schneiden, die Hälfte davon auf dem 
Formboden verteilen. Eine der Gurken schälen, entkernen 
und ebenfalls in Würfel schneiden. Zitrone auspressen. Zwie-
bel abziehen und feinhacken. Mit Sauerrahm, Zitronensaft, 
Salz sowie Pfeffer verrühren. Gurken und übrige Lachswür-
�I�H�O���X�Q�W�H�U�K�H�E�H�Q�����*�H�O�D�W�L�Q�H���G�X�U�F�K���5�•�K�U�H�Q���D�X�À�|�V�H�Q���X�Q�G���X�Q�W�H�U��
die Creme ziehen. Masse in die Form streichen. Abgedeckt 
mindestens 8 Std., besser über Nacht im Kühlschrank fest 
werden lassen. Auf eine Servierplatte stürzen und die Folie 
abziehen. Restlich Gurken waschen, trockentupfen und in 
Scheiben schneiden. Pastete mit Gurkenscheiben und Dill 
garnieren und servieren.
Dazu:  Dreieckstoast



10

1 kg gem. Trockenfrüchte 
(Rosinen, Sultaninen, 
Orangen, Apfelringe, 

Aprikosen, Birnenschnitz, 
Cranberries ...)

250 g kandierte Früchte
125 g gehackte Mandeln

5 Äpfel
250 g Rohrzucker

10  Orangen, unbehandelt, 
5 Zitronen, unbehandelt
3 EL Lebkuchengewürz

1 EL Nelkenpulver
1 Stück Ingwerwurzel, 

walnußgroß 
½ TL Muskatnuß

2 TL Zimt
500 ml Erdnussöl

5 - 7 EL Apricot Brandy

1 ¼ kg Mehl
���������J���À�•�V�V�L�J�H���%�X�W�W�H�U

7 Eier
5 Prisen Salz
5 EL Wasser

�I�H�U�Q�H�U���������0�X�I�¿�Q���%�O�H�F�K

Mince Pies / Weihnachtsklassiker 
aus England 
Die Trockenfrüchte und die kandierten Früchte  hacken, 
die Äpfel waschen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen und 
ebenfalls zerkleinern. Von den Zitronen und Orangen die 
Schale abreiben, Saft auspressen und zugeben. Mandeln, 
Zucker und die Gewürze zufügen, Brandy und Öl angießen 
und sorgfältig mischen. Etwa die Hälfte der Masse pürieren 
und wieder zur anderen Hälfte geben und einrühren. Das 
�H�Q�W�V�W�D�Q�G�H�Q�H���Ä�0�L�Q�F�H�P�H�D�W�³�����Ä�+�D�F�N�À�H�L�V�F�K�³�����D�X�I���H�L�Q�H�P���P�L�W��
Backpapier ausgelegten Backblech bei 100°C ca. 3 Std. 
im Ofen unter mehrmaligem Wenden garen.
Den Mürbeteig in 5 Einzel-Portionen herstellen. Dazu 250 g 
Mehl, 150 g Butter, 1 Ei, 1 Prise Salz mit 1 EL Wasser rasch 
verkneten, zu einer Kugel formen. In Frischhaltefolie wickeln 
und ca. 30 min kaltstellen. Backofen auf 180°C vorheizen. 
Den Mürbeteig ausrollen und je 6 Kreise passend für Form 
und Deckel ausstechen. Die Kreise müssen so groß sein, 
�G�D�‰���X�P���G�L�H���0�X�O�G�H�Q���G�H�V���0�X�I�¿�Q�E�O�H�F�K�H�V���K�H�U�X�P�����H�L�Q���N�O�H�L�Q�H�U��
Rand stehen bleibt, um den Deckel festzuhalten. Die ge-
�I�H�W�W�H�W�H�Q���0�X�O�G�H�Q���G�H�V���0�X�I�¿�Q�E�O�H�F�K�V���P�L�W���G�H�Q���H�Q�W�V�S�U�H�F�K�H�Q�G�H�Q��
Teigstücken für den Boden auskleiden und das „Mincemeat“ 
darin verteilen. Die Deckel am Rand mit Wasser bestrei-
chen, daraufgeben und an den Rändern festdrücken. 
Die Mince Pies mit geschlagenem Ei bestreichen. Im heißen 
Backofen in ca. 25 Minuten goldbraun backen. Mit Puder-
zucker bestreuen kalt oder am besten lauwarm servieren. 
Das Rezept ergibt circa 30 Stück.

1 kg Bratwurstbrät
�������6�F�K�Z�H�L�Q�H�¿�O�H�W�����F�D�������������J��

200 g Kochschinken
150 g Gouda, gerieben

Salz, Pfeffer aus der Mühle
Muskatnuß, frisch gerieben

1 Bund glattePetersilie
Fett für die Form

Festliche Pfälzer Pastete

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Den Schinken in kleine 
Würfel schneiden. Das Bratwurstbrät mit Schinkenwürfel-
chen und Käse mischen und mit Salz, Pfeffer und frisch 
geriebener Mußkatnuß würzen. Die Masse zu 2/3 in eine 
�J�H�I�H�W�W�H�W�H���.�D�V�W�H�Q�I�R�U�P���J�H�E�H�Q�����'�D�V���6�F�K�Z�H�L�Q�H�¿�O�H�W���N�D�O�W���D�E�V�S�•�O�H�Q����
mit Küchenkrepp trockentupfen und auf die Masse geben. 
Die restlichen Masse darüber vertelen und glattstreichen. 
Im heißen Backofen ca. 1 Std. garen. 
Dazu:  Blattsalate und Baguette

Hirschbraten »Christkindl«

X-Mas-Zopf

»Weihnachtsbäckchen« mit 
Maronen-Mett-Füllung

�6�F�K�Z�H�L�Q�H�À�O�H�W�V���P�L�W���6�W�H�L�Q�S�L�O�]���5�L�F�R�W�W�D���)�•�O�O�X�Q�J

�(�Q�W�H�Q�E�U�X�V�W�À�O�H�W�V���P�L�W���6�W�H�L�Q�S�L�O�]���5�L�F�R�W�W�D���)�•�O�O�X�Q�J

�(�Q�W�H�Q�E�U�X�V�W�À�O�H�W���P�L�W���0�D�U�R�Q�H�Q�I�•�O�O�X�Q�J

�+�l�K�Q�F�K�H�Q�E�U�X�V�W�À�O�H�W���P�L�W���%�U�R�N�N�R�O�L���.�l�V�H�I�•�O�O�X�Q�J

�6�F�K�Z�H�L�Q�H�À�O�H�W�V���ª�:�H�L�K�Q�D�F�K�W�V�]�Duber« im 
Maronen-P �Àfferling-Mantel

�*�O�•�K�Z�H�L�Q�E�U�D�W�H�Q�����5�L�Qderbraten in 
Glühwein mariniert

�5�L�Q�G�H�U�U�R�X�O�D�G�H�Q���ª�.�Q�H�F�K�W���5�X�S�U�Hcht«, mit 
P�Àfferling-Maronen-Füllung

Milchkalbsbrüstchen »Melchior« mit P �Àfferling-
Semmel-Füllung

Lammkeulen »Santa Claus«

»Irisch Oxen« Filets

�ª�,�U�L�V�F�K���2�[�H�Q�©�����5�R�D�V�W�E�H�H�I

Folgende Köstlichkeiten zum Fest können Sie bis 
spätestens 19.12.11 vorbestellen.

�$�Q���*�H�Á�•�J�H�O�� 
�*�D�Q�]�H���*�l�Q�V�H�����*�l�Q�V�H�N�H�X�O�H�Q�����*�l�Q�V�H�E�U�X�V�W
�*�D�Q�]�H���(�Q�W�H�Q
�*�D�Q�]�H���3�X�W�H�Q���Rder -keulen
�$�Q���:�L�O�G��
Hirsch�Àlets 
�6�W�•�F�N�H���Y�R�P���+�L�U�V�F�K���]�X�P���%�U�D�W�H�Q
außerdem
Stallhasen

Aus dem Rauch ��
�(�Q�W�H�Q�E�U�X�V�W�À�O�H�W�V�� 

Lachs �Àlets, hausgeräuchert
Graved Lachs
Doraden
außerdem
Forellen �À�O�H�W�V�����K�D�X�V�J�H�E�H�L�]�W

Unsere diesjährigen Festtagsempfehlungen


