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Finfach, lecher, gesand |
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Als Auflauf und Salat, 1
mit Pasta und zu Rilsti 88

GEMALE KUCHEN

Fiir Familleneste. | W&
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__NEUE IDEEN FUR ITALIENS LIEBLINGE
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DIE PURE LEBENSFREUDE

Liebe [ eserinnen und liebe | eser!

Ob knuspriges Baguette mit selbst gemachter Butter, herzhafte Pastete
zum Glas Wein oder ein zartes Steak mit Sauce béarnaise und Pommes:

Die Franzosen haben es einfach drauf, simple Zutaten aufs Kdstlichste zu vereinen.
In ihren Gerichten schwingt dabei eine lassige Attitude mit, die die Raffinesse —
zweifelsohne immer mit von der Partie — herrlich umspielt. Eine Art von
kulinarischer Leichtigkeit auf hdchstem Niveau, die GenieBer auf der ganzen Welt
begeistert. Mit diesem Heft zelebrieren wir die besten Gerichte der Bistrokuche,
tauchen Sie mit uns ein und genieBen die franzdsische Lebensart. Ob Galette mit
Roter Bete und Ziegenkase (Seite 30) als Menu-Auftakt oder mit Gasten die Ente
a I‘Orange (Seite 60). So inspirierend wie ein Flirt sind die stBen Ideen, die mich
an gemutliche Nachmittage in Pariser Péatisserien erinnern. ,Mon amour“ habe ich

gefunden: die Zitronen-Tarte (Seite 84). La vie est belle!

Ouclolison.

ANKE KROHMER

CHEFREDAKTEURIN
AUF DER SUCHE Instagram @ankelonmer

NACH GEHEIMREZEPTEN?
Meinen Newsletter abonnieren!

Dort verrate ich jede Woche geniale
Rezepte und noch viel mehr rund um

unser liebstes Thema Genuss. Lassen Folgen Sie uns auf: www.lust-auf-genuss.de
Sie sich aufs Kostlichste Giberraschen! / . :
# www.facebook.com/lustaufgenuss & www.instagram.com/lust_auf_genuss_official/

Fotos: burdafood.net/Melanie Gé6tz (2); StockFood Studios/Kathrin Koschitzki
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‘ INHALT

Unsere Titelrezepte
finden Sie auf Seite 67

Besuchen Sie uns auch
auf lust-auf-genuss.de -
einscannen, abtauchen,
genieBen!
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Cognac und Sauer‘tei%—Crackem
TRy

Salade Nicoise
mit frischem Thunfisch

Vive la France! Die groBe Vielfalt der Bistro-Kuche

Magazin
Neues fur Foodies und das Lieblingsrezept
von Sternekoch Christian Jurgens .......... 6-8

Restaurant-Tipp

Im stimmungsvollen Starnberger Restaurant
L#Aubergine” zaubert Sternekoch Maximilian
Moser feinsten Gaumenschmaus............... 10

Apéro

Kleine Leckereien wie Mini-Croque Madame
mit schwarzem TrUffel oder Austern-Variatio-
nen fUr einen genussvollen Auftakt ......12-23

Menschen

Der umtriebige Sternekoch Tim Raue Uber
seinen Weg in die Sternekiche............ 24-26
Entrées

Feine Vorspeisen von Zwiebelsuppe mit
Cognac und Sauerteig-Crackern Uber
Jakobsmuschel-Doraden-Tatar mit Salicor-
nes bis Fleischpastete im Blatterteig....28-43

An diesem Symbol erkennen Sie unsere Titelthemen

Schnell und easy
Vier Rezept-ldeen mit unserem Weichkase-

Liebling Camembert ...........cccoveiiiinni, 44
Genusswelten

Savoir-vivre — edle Produkte und Wissens-
wertes zu Wasser und Wein ............... 46-47
Menschen

Sternekdchin Hélene Darroze Uber Passion
und Perfektion ... 48-50
Menschen

Starkoch Thomas Martin verrat, was die
franzdsische Kliche auszeichnet ......... 52-53
Plats

Moules frites bis Entrecéte mit Bearnaise:
eine Reise flr die Sinne ...................... 54-73
Drinks

Von Champs-Elysées mit Chartreuse bis zu
French 75 mit Champagner ................ 74-75
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AuBerdem: Tipps, Themen, Trends zum Thema

Getréanke
Die zehn besten Weine zu unseren
Gerichtenim Heft ................................ 76-77

Menschen

Gastronom Stéphane Reynaud betreibt

das Bistro ,Oui mon Général“ in der franzo-
sischen Stadt der Ligbe ...................... 78-79

Desserts

Oh la la, stBe Verflihrungen wie fruchtige
Tartes, Eclairs bis Ziegenkase-Eiscreme mit
Pfeffer-Kirschkompott......................... 80-91

Fiir Sie probiert

SUBe Versuchungen, die einen Hauch von
Frankreichs Lebensart verbreiten, ob zum
Kaffee oder zwischendurch....................... 92

Lust auf ...
Kulinarische Sightseeing-Spots flr ein
kostliches Wochenende in Paris ....... 94-95

Der perfekte Teller

Jakobsmuschel auf Erbsenptree ........ 96-97
Editorial ... 3
Rezept-Register/Impressum ................... 98
Vorschau ins néchste Heft..................... 99

Starkoch Tim Raue
zelebriert in seinen
Brasserien franzosi-
sche Leichtigkeit

0/

Soufflé mit
Orangenlikor

ddpictiadali il

l Die zehn besten Weine
passend zu unseren
Gerichten im Heft stellt
lhnen Sommeliére
Christina Hilker vor

5/2023 Lust auf Genuss 5



MAGAZIN

Perfektes
Handwerk

Es begann alles mit Pralinen. Hand geschdpfte skulpturale
Kunstwerke aus fairer Schokolade und erstklassigen Zutaten
wie Pflaumenbllte, persische Zitrone oder Ginseng, die
,oars‘-Grunderin und Kunstlerin Kristiane Kegelmann (o. re.)
mit ihrem Team in ihrer Manufaktur am Prenzlauer Berg
fertigt. Die Erfolgsgeschichte geht weiter:
Seit November serviert das gleichna-
mige Lokal mit Klichenchefin und
Patissiere Alina Jakobsmeier (0. Ii.)
ein Menu, das mit gleicher
Prazision und Qualitat begeistert
wie das umwerfende Konfekt.
www.parspralinen.com

SCHON
GEWUSST?

Diese Entdeckungen sorgen bei Foodies
fur Freude: von Umwelthelden, hippen
Wein-Spots bis zu Energie aus der Natur

LUST AUF
FRUHLING

FlieBende Ubergénge
inspirierten Designer
Alfredo Haberli zum Dekor
,Shifting Colors* fur die
Geschirrserie ,Fluen* von
Flrstenberg. Auf weiBem Porzel-
lan inszeniert er die Uberlagerung
zarter und strahlender Farben —
\ geradezu perfekt fir das Frihjahr.
\ Die Jahreszeit, die mit pastelligen
Tonen und Leichtigkeit vom
| Winter in den Sommer geleitet.
| Traumhaft schone Teller, auf denen
Salate, Crostini oder Tartes sofort
einen glanzvollen und frischen
Touch bekommen. Ab 85 Euro
Uber www.fuerstenberg-
porzellan.com

6 Lust Ejf Genuss 5/2023

MATCHA, GUARANA
AUS BIO-ANBAU WIE ANANA
UND ERZIELT MIT DER NATURLICHEN P
EINE LANGERE WIRKUNG
DRINKS. HINZUKOMMT EIN POPPI
SCHON OPTISCHM

_ V7

(XSLE S ). ! ..
POSITIVE ENERGIE ... B3
FUR EINE POSITIVE VERANQ“ERZLLJJI}IST: SNTA;JAI\I@;T
"STE SYNTHETISCHER
ANGER LISTE SYNTHETIS
LSOBER ENERGY* MIT KOFFEIN AUS JAPANISCHEM

UM 38 EURO, UBER www.bioaufvorrat.de

BUNT & HIPP

In Regensburg rdumt jetzt eine neue Adresse
mit dem Klischee von eingestaubten Probier-
stuben auf: Der Wine Concept Store , tipsy“
von Sternekoch Anton Schmaus setzt mit
knalligem Farbkonzept ein modernes State-
ment. In puncto Wein sollen vorwiegend deut
sche und franzésische Weine die Probierlau-
ne wecken. Von Bio- und Naturweinen, edlen
Tropfen aus Schmaus* Sternerestaurant
»~Storstad”, ausgesuchtem Sake bis hin zu
seltenen Champagnern gibt es rund 70 Posi-
tionen ab 10 Euro zu entdecken. Und wer
nach dem ein oder anderen Glaschen Hunger
bekommt hat es nicht weit. Nebenan betreibt
der Spitzenkoch das ,sticky fingers“, eine
lassige Location fiir gehobene Fusionskiche.
www.antonschmaus.de

. EN
UND LECKEREN FRUCHT
NAS, BEEREN ODER PFIRSICH
OWER SOGAR
ALS SYNTHETISCHE ENERGY-
GES DESIGN, DAS

UNTER MACHT. 10 X 330 ML

Fotos: Frank Bauer; Klaus Maria Einwanger/KME Studios Rosenheim aus ,Menus fur alle Sinne“/Stdwestverlag; Markus Bassler/Hoffmann und Campe (3);

PR (8); Pujan Shakupa (3); Rainer Fleischmann Photographie (2)



( FELIX BURDA
s STIFTUNG

A

Dr. Christa Maar.

Die Kampferin fiir die
Darmkrebs-Pravention
ware sehr stolz:

Uber 1,2 Mio. Darm-Checks wurden im ersten Halbjahr
2022 von Menschen wie lhnen in Anspruch genommen.
Davon allein 30.000 Vorsorge-Darmspiegelungen mehr als
im ersten Halbjahr 2019. Immer mehr Versicherte Manner
und Frauen machen mit. Grof3artig. Weiter so.

Nutzen auch Sie die Darmkrebsvorsorge.

Seit 2001 engagiertsich die Felix Burda Stiftung fur die Pravention von Darmkrebs. Stiftungsinitiatorin
und Vorstand Dr. Christa Maar hat bis zu ihrem Tod am 04.11.2022 als Kampferin die Darmkrebsvor-
sorge in Deutschland nachhaltig verbessert. Ihr Auftrag wird von der Felix Burda Stiftung fortgefihrt.



MAGAZIN

Plastic Fischer

COST EFF
PLASTIC CO
soLuT

PLASTIKFREIE MEERE

Wussten Sie, dass rund 80 Prozent des Ozeanplastiks
Uber ganz bestimmte, vorwiegend asiatische FlUusse
eingespeist wird? Hier setzt ,Plastic Fischer" an: Das in
Deutschland anséssige Unternehmen entwickelt kosten-
effiziente Technologien, um Abfélle aufzufangen, bevor
sie ins Meer gelangen und hat hierfir neben speziellen
MUllbarrieren ein Netzwerk von Helfern in Indien und In-
donesien aufgebaut. Toller Einsatz, der unterstutzt wer-
den muss, findet auch die Fischfeinkost-Marke NADLER
und finanziert jahrlich die Sammlung von 30 Tonnen
Kunststoff. Auch als Privatperson kann man mit einer
Spende beitragen und verhindern, dass noch mehr Plas-
tik ins Meer gelangt. Mehr Infos: www.plasticfischer.com

Kulinarischer Roadtrip

In der ldylle Studfrankreichs schwelgen, lokale Produzenten
kennenlernen, authentische Rezepte wie Uberbackene
Austern oder Taubenbristchen entdecken — das neue
Buch von Alexander Oetker, Journalist und Autor, bietet mit
Reiseberichten und Rezepten von lokalen Spitzenkdchen
einen Rundumblick in die Region
Aquitaine. Plus: Als Protagonist fuhrt A et
Luc Verlain, Commissaire der beliebten EH .
Bestsellerreihe, gleich eine kulinarische :
Ermittlung von Station zu Station. e
Kostlich unterhaltsam! (Hoffmann und
Campe Verlag, 38 Euro)

L

AQUITAINE

Koctirechy
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Z LUC

Kolumne
yon Christ.lan
Jiirgens

TIPPS AUS DER
3-STERNE-KUCHE -

FOLGEN4 »
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AROMENSPEKTAKEL

Unser Profi hat mit Bier statt mit Wein
gekocht. Das Ergebnis ist vom Feinsten

Is Inspiration fur diesen Schmortopf diente mir das beliebte
Coq au Vin. Statt in Wein habe ich die Poularde in Bier
geschmort. Das Gericht besticht durch zartes, saftiges Fleisch,

das durch das Bier einen wunderbar malzigen herben Ge-
schmack erhdlt. So gelingt es: Von einer klichenfertigen Poular-
de (ca. 1,8 kg) die Keulen abtrennen, in den Gelenken teilen,
die Briste ausldsen, alles mit Salz und Pfef- 2
fer wirzen. Die Karkasse in gleichmaBige
Stlcke teilen. Danach je 100 g Karotten und
Knollensellerie schalen und wirfeln, 24 Perl-
zwiebeln abziehen. In einem groBen ‘
Schmortopf Ol und Butter aufschaumen, die &y a
HUhnerstlcke auf der Hautseite darin kross
anbraten, wenden, kurz weiterbraten, dann
Geflugel aus dem Topf nehmen. Knochen in
den Topf legen, Zwiebeln zugeben, mit
etwas Puderzucker bestauben und glasie-
ren. Das GemuUse und 2 ungeschélte Knob-
lauchzehen zugeben, leicht anbraten. Geflugelstticke einlegen
und alles mit 2 | dunklem WeiBbier abldschen. Frische Krauter
und 2 Nelken zugeben. Den Schmortopf mit dem Deckel ver-
schlieBen. Das Coq au Biere bei 180 Grad 40 Minuten im Ofen
schmoren. Dann das Fleisch herausheben, warm stellen und
alles andere aus der Sauce heben. Diese mit

etwas in Bier angerthrter Kartoffelstarke

abbinden. Das Fleisch mit angebratenen

Egerlingen in die Sauce geben und zum L3
Servieren mit frischer Petersilie bestreuen.

CHRISTIAN JURGENS

Der Ausnahmekoch (mit drei Sternen ausgezeichnet) legt im
Restaurant Uberfahrt (www.seehotel-ueberfahrt.de) groBen
Wert auf allerhdchste Produktqualitdt. Uns verréat er in seiner
Kolumne, wie auch wir Sterneflair in unsere Klichen bringen.

G] www.facebook.com/christianjuergens.de www.instagram.com/christian.juergens/
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eine Runde oder Gartenparty: unsere liehsten Steaks, Burger, o’

e

pen Stiicke, Spiefe, Veggie-Ideen und Desserts. Feiern wir den Sommer!
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GENUSS UNTERWEGS / RESTAURANT

In einem exklusiven Anbau

beheimatet das Starnberger #i
\ Hotel sein stimmungsvolles #l
Sternerestaurant NN | BE

Augenschmaus: Nicht selten 1
erinnern Mosers Kreationen
an Zen-Garten im Miniformat

AUBERGINE

HOTEL VIER JAHRESZEITEN

MIT PRODUKTORIENTIERTER KUCHE

CI=RSNaN MAXIMILIAN MOSER N
STARNBERG KULINARISCH DURCHS JAHR

as Auge isst mit. Wer ins Stemerestaurant ,Auberging” in

Stamberg geht, kann genau das eindringlich erleben.
Hier zaubert ein Team aus zwolf Kéchen unter Kiichenchet Maximi-
lian Moser wahre Kunstwerke auf den Teller: Ein Stuck perfekt ge-
bratenes Poltinger Lamm etwa, das mit Bestandteilen wie Paprika-
creme oder Kartoffel wie ein ornamentales Gemélde angerichtet ist,
an das am Tisch final Sauce angegossen wird. Oder ein Dessert
aus Griechischem Joghurt, Honig und Bergamotte, das mit hand-
werklich anspruchsvoll arrangierten Bestandteilen die Akropolis
samt Landschaft andeutet. Damit mochte der 37-jahrige Spitzen-
koch und kulinarische Direktor vom ,Hotel Vier Jahreszeiten Stam-
perg” schon vor dem Geschmackserlebnis fur Wow-Effekte
sorgen.” Doch nicht nur das visuelle Spektakel soll begeistern.
Auch auf qualitativ hochwertigste Zutaten ist er stolz. ,\Wir haben

10 Lust auf Genuss 52023

Uber unsere unterschiedlichen Lieferanten die Moglichkeit, an die
besten Produkte der Welt zu kommen." Diese und Erlebnisse in der
Natur, internationale Mérkte oder Kichen anderer Lander inspirie-
ren Maximilian Moser und sein Team zu weltoffenen, modernen
Kompositionen, die neben hdchster Produktglte die Saison in den
Mittelpunkt ricken. Ob zarter Skrei oder der Geschmack frischer
Erdbeeren oder Tomaten — alles hat seine Zeit und will genossen
werden, wenn es am Héhepunkt ist. Entsprechend wechseln die
zwei MenUs — sieben Gange oder funf vegetarische Kreationen —
mit dem natUrlichen Lauf des Jahres. Doch nicht nur fur das mit Lie-
be zum Detall ersonnene Abendment im eleganten Restaurant
lohnt sich der Besuch: Ende Juli verwandelt sich das Hotel im Rah-
men eines Food-Festivals in einen Ort des Riechens, Schmeckens
und Probierens, an dem man zu Livemusik neben exklusiven Aus-
stellern auch den Stermekoch samt Team beim Live-Cooking erle-
ben kann. Ein Fest fir alle Sinne! www.aubergine-starnberg.de @

rEin Blick in den
kulinarischen Kalender

ahe des Starnberger
ees lohnt sich

Fotos: Fanning Tseng; Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg; Marc Brugger (2)



Schweizer Kase.
Gemacht, um Menschen zu verbinden.

Was zahlt sind die einfachen Dinge im Leben.
Zusammen genieBen und teilen, was gut ist.

Fur diesen gemeinsamen Moment wird Schweizer Kase
gemacht. Er verbindet Menschen seit Jahrhunderten
mit seinem reinen, authentischen Geschmack.

|+

SUISSE

.SUISSE B
2 2]

SCHWEIZ

Schweiz. Natiirlich.

Kaufe Schweizer Kase
und gewinne!

Jetzt mitmachen auf
www.schweizerkaese.de

Teilnahmeschluss: 15.05.2023. Weitere Informationen
und Teilnahmebedingungen auf der Website.

Kase aus der Schweiz. +

www.schweizerkaese.de




LAy

12 Lust auf Genuss 52023

FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / APERO

Raffinierte Buttervielfalt
zu Radieschen

1 Zitrusbutter mit Kurkuma
verfeinert 2 Tomatenbutter mit
wurziger Knoblauchnote

3 Pilzbutter in originalgetreuer Form
4 Krauterbutter aus Estragon,
Kerbel, Schnittlauch und Petersilie

REZEPTE AUF SEITE €9

" Der Apero gehort in Frankreich zum Lebensgefihl wie das Croissant

zum Café au lait. Mit ihm beginnt ein stimmungsvolles Essen mit lieben
Freunden. Unsere kostlichen Happchen sind genau dafir gemacht

‘ W\ :
Fotos: StockFood Studios/Kathrin Koschitzki (6), Anna



Gougéres mit
Gruyére

und Kiimmel
Die Ballchen aus
Brandteig mit
wurzigem

Kase versprechen
Snackspass — davon
bleibt garantiert
keins Ubrig.

REZEPT AUF SEITE 20
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 FINGERFOOD
4. DE LUXE

R

Mini-Croques,
Madame mit
schwarzem Triiffel
Auf rundem
Tramezzini-Brot
tUrmen sich gratinierte
Béchamel-Sauce,
Wachtel-Spiegeleier -
und frisch gehobelter
Triffel. Delizios!

REZEPT AUF SETE €@ %
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Tartes fines mit
Sardinenfilets und
Tomaten-Confit
Walnuss-Krauter-Pesto
verleiht dem Belag auf
krossem Blatterteigbett
den perfekten Twist. So!
geht Canapé-Gliick!

| REZEPT AUF SEITE 21
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FRANZOSISCHE BISTROKUdHE / AR

MBINATIONEN
UM SCHWELGEN

Buttermilch-
Curry-Creme

mit Miesmuscheln
Diese Glaschen stecken
voller Gaumenfreude:
Die Gewlrzsauce mit
Krautern und Apfelwein
trifft auf Meeresfriichte
—vom Feinsten!

REZEPT AUF SEITE @)
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Dauphine-
Kartoffeln auf
Gorgonzola-Creme
Hierzulande sind die
Kroketten auch als
Prinzesskartoffeln
bekannt. Und die lassen
sich wunderbar in der
Sellerie-Sahne-Creme
mit Blauschimmelkase
dippen.

REZEPT AUF SEITE 22

]
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FIR_ANZOSISCHE BISrTROKUCHE/ APERO
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Austern-Trio %
Ein kulinarisches
Erlebnis: Probieren
Sie die Kénigin der -
Muscheln angemacht mit
selbst fermentiertem
Pfeffer (1), mit Estragon-
Vinaigrette (2) oder mit
Rotwein-Schalotten-
Vinaigrette (3).

& REZEPT AUF SEITE €

1
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Rosa Eier a la
Mimosa mit
Rote-Bete-Pickles
Welch buntes Spektakel!
lhren htbschen
Farbverlauf bekommen
die Eier durch ein Bad
im Rote-Bete-Sud mit
e _ WeiBweinessig. Dijon-
*Senf und Mayonnaise
veredeln die Fullung.

REZEPT AUF SEITE @B

KUNST
ZUM ESSEN



REZEPTE

Fein nicht
nur auf Brot

Unsere vier
verschiedenen
Wiirzbutter-
sorten rechts
machen nicht
nur optisch
etwas her!

So ist es eine
gute Idee, sie
beispielsweise
auf knackige
Radieschen zu
streichen und
nicht nur aufs
obligatorische
Brot. Aromati-
sierte Butter ist
auch ideal als
Basis fiir eine
schnelle Sauce
zu Nudeln oder
Reis. Sie passt
2u Steaks oder
Moules frites
und verfeinert
Ofengemiise
wie etwa SiiB3-
kartoffeln oder
Knollensellerie.
Und - in kleinen
Portionen ein-
gefroren - ist
sie noch dazu
blitzschnell
einsetzbar.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 76/77

20 Lust auf Genuss 5/2023
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Feinste Kleinigkeiten fir liebe Gaste,

b %

Zitrusbutter

Im Bild auf Seite 12 (Ziffer 1)

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Zutaten fiir 1 Butter-Zitrone

250 g weiche Butter, ¥ TL Salz
fein abgeriebene Schale (Zesten) von
1 Bio-Zitrone sowie 1 EL Zitronensaft

evtl. 1 Prise gemahlene Kurkuma
und frische Zitrusblatter (siehe Tipp)

Butter, Salz und Zesten in einer Schiissel
schaumig schlagen. Zitronensaft und evtl.
noch 1 Prise Kurkuma hinzugeben. Butter-

masse auf ein Brett oder Teller streichen,
formen (z.B. wie eine halbe Zitrone) und

evtl. mit frischen Blattern verzieren. Vor dem
Servieren die Zitrusbutter kalt stellen.

Tipp: Sollten Sie ein Zitrusbdumchen zu
Hause haben, knnen Sie die Butter mit des-
sen Blattern dekorieren. Oder Sie nehmen
Kaffir-Limettenblatter aus dem Asienladen.
Fiir Zitronenzesten nur die auBerste
Schalenschicht abreiben, nicht jedoch das
WeiBe darunter, denn dieses schmeckt
bitter. Kurkuma (auch Gelbwurz genannt),
verleiht der Butter eine schone gelbe Farbe.

Tomatenbutter
Im Bild auf Seite 12 (Ziffer 2)
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Zutaten flr 4-5 Butter-Tomaten
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel mit
runder Tiille

1 kleine Knoblauchzehe
250 g weiche Butter
2 EL Tomatenmark, "2 TL Salz
evtl. ein paar , echte” Tomatenstiele

Knoblauch abziehen, sehr fein hacken.
Butter, Tomatenmark, Knoblauch und Salz
in einer Schiissel aufschlagen. In den Spritz-
beutel fiillen und kleine, mdglichst runde
Kleckse auf einen Teller spritzen (dafiir am
besten die Tiille ca. 2 cm Uber dem Teller
ansetzen). Mit Tomatenstielen verzieren.

ez

i

Pilzbutter
Im Bild auf Seite 12 (Ziffer 3)
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
plus Warte-/Kihlzeit: 1-2 Stunden
Zutaten fiir ca. 6 Butter-Pilze
DAS BRAUCHT MAN: Mdrser;
Spritzbeutel mit runder Tiille

15 g getrocknete Pilze (z.B. Stein-
pilze), 250 g weiche Butter, ¥: TL Salz

1 Pilze im Morser (oder elektrischen Alles-
zerkleinerer) zu feinem Puder zerstoBen.
% des Pilzpuders, Butter und Salz in einer
Schiissel schaumig schlagen. In einen Spritz-
beutel mit runder Tiille geben.

2 Mit etwa der Halfte der Butter kleine Pilz-
stiele auf einen Teller spritzen. Dafir die
Tille ca. 2 cm (iber dem Teller ansetzen und
wahrend des Spritzens nach oben ziehen.

3 Mit der Ubrigen Butter spritzen Sie die
Pilzdeckel. Das klappt am besten, wenn Sie
die Tulle nunmehr direkt am Teller ansetzen

und nicht nach oben ziehen.

4 Pilzdeckel und -stiele kalt stellen. Wenn
sie erhartet sind (nach 1-2 Stunden), die

Deckel im restlichen Pilzpuder walzen, auf

die Stiele setzen. Pilzbutter sofort servieren.

Krauterbutter
Im Bild auf Seite 12 (Ziffer 4)

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Zutaten fiir 1-6 Portionen

1 kleine Knoblauchzehe, ¥ TL Salz
250 g Butter (Raumtemperatur)
eine Handvoll gemischte Krauter
(z.B. Estragon, Kerbel, Schnittlauch,
Petersilie, Rosmarin, Thymian, Kresse)

Knoblauch abziehen, sehr fein hacken.
Zusammen mit dem Salz zur Butter in eine
Schiissel geben, schaumig schlagen. Krau-

terbldttchen abzupfen, sehr fein hacken und
unterheben. Butter in eine beliebige Form
(Tassen, Muffin- oder Puddingférmchen)
oder auf (bis zu 6) kleine Teller streichen.

Gougeéres mit Gruyere
und Kiimmel
Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Zutaten fiir ca. 30 Stiick

DAS BRAUCHT MAN:
Spritzbeutel mit runder Tiille

125 ml Milch
100 g Butter; 1 TL Salz
150 g Mehl (z. B. Weizenmeh!
Type 405 oder 550)
150 g Gruyeére (oder Greyerzer Kase;
ersatzweise alter Gouda)
4 Eier (GréBe M) fur den Brandteig
sowie 1 Ei zum Bestreichen
1 TL Kiimmelsamen (wer keinen
Kimmel mag, nimmt stattdessen
Sesamsamen oder Mohn)

1 Milch, 125 ml Wasser, Butter und Salz in
einen Topf fillen. Zum Kochen bringen.
Mehl auf einmal dazugeben und mit einem
Holzloffel kraftig umrihren. Den Teig bei
kleiner Hitze ca. 5 Minuten ,abbrennen”,
das heiBt, unter standigem Rhren im
heiBen Topf bewegen, bis sich am Topf-
boden eine weiBe Schicht bildet.

2 Aus dem Topf nehmen und in eine Riihr-
schissel umfiillen. 1 Ei dazugeben und mit
dem elektrischen Rihrgerdt untermixen.
Nach und nach einzeln noch 3 weitere Eier
dazufiigen und unterarbeiten. Alles auf
hdchster Stufe zu einem glatten Teig rihren.

3 Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Kase reiben. 120 g Kase-
raspel zum Teig geben, gut untermengen.
Brandteig in einen Spritzbeutel mit runder
Tulle einfiillen. Ein Blech mit Backpapier
auslegen und kleine, etwa walnussgroBe

Teighdllchen daraufspritzen.

4 Das (ibrige Ei mit einer Gabel verquirlen
und die Gougéres oben damit bestreichen.
Mit tibrigem Kase (30 g) und dem Kiimmel
bestreuen und im vorgeheizten Ofen
in 15-20 Minuten goldgelb backen.



\ A
Mini-Croques Madame
mit schwarzem Triiffel

Bild auf Seite 14

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
runden Ausstecher (@ ca. 6 cm)

FUR DIE BECHAMEL-SAUCE
1-2 EL Butter
1 gehéufter EL Mehl
200 g Milch
frisch geriebene Muskatnuss, Salz
AUSSERDEM
2-3 Scheiben Toastbrot (oder
alternativ 1 Tramezzini-Brotscheibe)
30 g milder Kése (z.B. Gouda)
ca. 1 EL Truffelbutter
8 Wachteleier, Butter zum Braten
1 frischer schwarzer Triiffel
etwas schwarzer Pfeffer

1 Fir die Béchamel-Sauce die Butter in
einem kleinen Topf erhitzen. Ist sie
geschmolzen und beginnt zu schdumen, das
Mehl zugeben und mit einem Schneebesen
qut unterr(ihren. Bei mittlerer Hitze unter
standigem Riihren die Mehlschwitze
ca. 1 Minute anrosten, dann nach und nach
die kalte Milch dazugieBen. Vom
Herd ziehen und die Béchamel mit etwas
Muskatnuss und Salz abschmecken.

2 Brotscheiben toasten, mit dem Ausstecher
Kreise daraus ausstanzen. Kdse raspeln.
Brotkreise diinn mit Triiffelbutter, dann mit
etwas Béchamel-Sauce bestreichen. Mit dem
geriebenen Kase bestreuen. Im Ofen (Ober-
hitze oder Grillfunktion) wenige Minuten
gratinieren, bis der Kase geschmolzen ist.

3 Inzwischen Wachteleier aufschlagen und
in einer Pfanne in wenig Butter zu Spiegel-
eiern braten. Ebenfalls rund ausstechen.

4 Die (berbackenen Toastscheiben aus dem
Ofen holen. Jeweils 1 Wachtel-Spiegelei
auf die Mini-Toasts setzen. Den Triiffel
hauchdiinn dar(iberhobeln und mit etwas
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Tartes fines mit Sardinen-

filets und Tomaten-Confit
Bild auf Seite 15

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten
Zutaten fiir 12 Portionen

300 g Blétterteig (Fertigprodukt)
5 Strauchtomaten, Salz
1 kleine weiBe Zwiebel, 2 EL Olivené!
6 kleine Sardinen (evtl. vom Fisch-
héandler filetieren lassen), Pfeffer
1-2 EL schwarze Oliven (entsteint)
3-6 Kirschtomaten
FUR DAS PESTO
eine Handvoll gemischte Kruter
(z.B. Kerbel, Petersilie, Estragon, Dill)
50 g Walnusskerne
ca. 4 EL Olivendl, Salz

1 Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze

heizen. Teig auf ca. 24x20 cm ausrollen, auf

einem Blech mit Backpapier mit einem wei-

teren Backpapier und einem zweiten Blech

bedecken. Bldtterteig zwischen den Blechen
in 20-30 Minuten goldbraun backen.

2 Tomaten kreuzférmig einritzen, kurz in
kochendes Salzwasser legen. Herausheben,
abschrecken, hauten, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln, in 1 EL Ol glasig diinsten.
Tomatenwiirfel zufligen, ca. 10 Minuten
kdcheln. Inzwischen die Sardinen filetieren.
Tomaten-Confit mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Oliven in Ringe schneiden, Kirschtomaten
waschen, halbieren oder vierteln.

3 Ein paar Krduterblattchen zum Gamieren
beiseitelegen. Die tibrigen mit Walniissen
und Olivendl im Mixer (kurz und pulsierend)
U Pesto verarbeiten. Mit Salz abschmecken.
Blatterteig in 12 Stiicke schneiden. Die
Fischfilets in 1 EL Olivendl auf der Hautseite
kurz anbraten (sie brauchen nur wenige
Sekunden), dann aus der Pfanne heben.

4 Blatterteigstlicke mit etwas Tomaten-
Confit bestreichen, je 1 Sardinenfilet darauf-
setzen. Mit Ubrigen Krdutern, Kirschtomaten,

Oliven sowie etwas Pesto garnieren.

Buttermilch-Curry-Creme

mit Miesmuscheln
Bild auf Seite 16
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen
MAN BRAUCHT: 6 Glaser (ca. 120 ml)

1 kg Miesmuscheln
3 Schalotten, 1 Knoblauchzehe
1% EL Butter, 1 Stiel Thymian

4 Sténgel Petersilie, 1 Lorbeerblatt

200 ml Cidre (Apfelwein), Pfeffer 150
ml Buttermilch, 2 Eigelb

Saft und Abrieb von % Bio-Zitrone

1 TL Currypulver, Salz, weiB3er Pfeffer
2 Stangen Staudensellerie

1 Muscheln abbrausen, griindlich reinigen
(bereits gedffnete Muscheln aussortieren).
Schalotten und Knoblauch abziehen,
halbieren und in Streifen bzw. Scheiben
schneiden. Butter in einem groBen Topf
erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin
glasig diinsten. Muscheln und Krauter
dazugeben. Cidre angieBen, mit Pfeffer
leicht wiirzen und zugedeckt aufkochen.

2 Muscheln ca. 5 Minuten kdcheln lassen,
bis sie sich gedffnet haben, dabei
gelegentlich am Topf riitteln. Muscheln
abgieBen, Sud auffangen (Muscheln, die
sich nicht gedffnet haben, wegwerfen).
Muschelsud durch ein Sieb passieren und
in einem Topf um ein Drittel reduzieren.

3 Buttermilch mit Eigelben, 2 EL Zitronen-
saft, Zitronenschale, Curry verrihren. Unter
Rihren in den Sud gieBen und diesen bei
kleinster Hitze samig einkdcheln. Sauce mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft abschmecken und
warm halten (nicht mehr kochen lassen).

4 Sellerie waschen, 6 Blétter beiseitelegen,
die Stangen putzen, fein wiirfeln. Muscheln
auslosen. 6 Muscheln in Schalenhalften
legen. Ubrige ausgeldste Muscheln und
Selleriewtirfel in die Gléser schichten.
Mit Buttermilch-Curry-Creme auffillen.
Mit Sellerieblattern sowie den Muscheln in
der Schale garnieren und servieren.
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REZEPTE

Austern
knacken

Zum Offnen

die Auster am
besten mit
einem speziel-
len Kettenhand-
schuh oder mit
einem doppelt
gefalteten
Kiichentuch
festhalten. Die
gewolbte Seite
der Auster zeigt
dabei nach
unten. Messer
am spitzen Ende
der Auster
ansetzen, zwi-
schen die Scha-
len schieben
und die Auster
mit einer leich-
ten Handbewe-
gung vorsichtig
offnen. Dann
das Messer an
der oberen
Schale entlang-
ziehen und den
Muscheldeckel
abnehmen.
Eventuelle
Schalensplitter
kann man mit
einem Pinsel
entfernen. Das
Austernfleisch
mit dem Messer
behutsam vom
Muskel losen.
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Leckereien, die Gaumen

L MY
Dauphine-Kartoffeln
auf Gorgonzola-Creme
Bild auf Seite 17
Vor-IZubereitungszeit: ca. 70 Minuten
plus Backzeit: 40-60 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Standmixer

FUR DIE KARTOFFELNOCKEN
700 g Kartoffeln (mehligkochend)
150 g Mehl
80 g Butter, > TL Salz
frisch geriebene Muskatnuss
4 Eier (GréBe M)
ca. 1,5 | Frittierol
FUR DIE CREME
1 kleine Sellerieknolle, Salz
200 g Schlagsahne
ca. 150 g Gorgonzola, Pfeffer
FUR DIE NUSSE
4 EL Zucker
2-3 EL Nussmischung (z.B. aus Hasel-,
Wal- und Pekannusskernen)

1 Den Backofen auf 180-200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln
waschen, auf ein Backblech legen und
im vorgeheizten Ofen je nach GroBe in
40-60 Minuten backen bzw. weich garen.

2 Kartoffeln herausnehmen, méglichst
noch heiB pellen und dann ca. 5 Minuten
ausdampfen lassen. Die Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken und
die Masse etwas abkihlen lassen.

3 Fiir den Brandteig das Mehl in eine
Schiissel sieben. 250 ml Wasser mit Butter,
Salz und etwas Muskat in einem gréBeren
Topf aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen,
das Mehl auf einmal hineingeben und mit

einem Holzloffel unterriihren.

4 Topf wieder auf den Herd stellen und
erhitzen. So lange mit dem Kochloffel rih-
ren, bis eine Teigkugel entstanden ist und

auf dem Boden des Topfes eine helle Schicht
haften bleibt (das sogenannte , Abbrennen”
des Teigs dauert etwa 1-2 Minuten).

5 Die Brandteigmasse in die Schiissel
umfiillen. Die Eier einzeln aufschlagen und
nach und nach gleichmaBig darunterrihren.
AnschlieBend den Brandteig zu den
durchgepressten Kartoffeln geben und alles
gleichmaBig vermischen.

6 Fir die Sellerie-Gorgonzola-Creme den
Sellerie schalen, in Wiirfel schneiden und in
Salzwasser in 15-20 Minuten gar kochen.
Sellerie in ein Sieb abgieBen, abtropfen
lassen. Dann in einem Standmixer (oder mit
dem Mixstab) zusammen mit Sahne und
zerbroseltem Gorgonzola zu einer feinen
Creme pirieren. Sellerie-Gorgonzola-Creme
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

7 Fiir die NUsse den Zucker in einer (be-
schichteten) Pfanne langsam erhitzen, bis er
zu schmelzen beginnt und Farbe annimmt.
Nisse hinzugeben und darin karamellisieren
lassen (aufpassen, dass der Karamell nicht
zu dunkel gerdt, dann kdnnte er bitter wer-
den). Die Karamellniisse zum Abkiihlen auf
ein Holzbrett umfillen, dann grob hacken.

8 Frittierdl in einem groBen Topf auf etwa
170 Grad erhitzen. Mithilfe von zwei
Essloffeln aus dem Kartoffelteig Nocken
formen und diese portionsweise im heiBen
0l goldbraun frittieren. Dauphine-Kartoffeln
mit einer Schaumkelle herausheben und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

9 Die Sellerie-Gorgonzola-Creme in einem
Topf noch einmal erhitzen. Creme auf einer
Platte oder auf Portionstellern verteilen. Die
Dauphine-Kartoffeln darauf anrichten und
mit den karamellisierten Niissen bestreuen.

Tipp: Das O, das man zum Frittieren
der Kartoffelnocken verwendet, kann man
auf jeden Fall wiederverwenden. Nachdem
man das letzte Frittiergut herausgehoben
hat, lasst man das Ol etwas abkihlen und

filtert es dann (am besten durch eine

Kaffeefiltertiite) in ein sauberes Glas.
Das Glas mit dem gefilterten, nun wieder

klaren Ol halt sich, im Kiihlschrank auf-
bewahrt, mehrere Wochen. Und lasst sich

zum erneuten Anbraten von deftigen
Speisen oder auch noch mal zum Frittieren
nutzen. Méchten Sie das Ol jedoch nicht
mehr aufheben, dann bitte niemals einfach
in den Abfluss gieBen. Sondern im
verschlossenen Glas entsorgen, mindestens
in der Restmiilltonne.

und Augen

Austern-Trio
Bild auf Seite 18
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
plus Wartezeit fiir den selbst fermentierten
Preffer: mindestens einige Tage
(am besten jedoch mind. 2 Wochen)
Zutaten fiir 12 Austern
mit insgesamt 3 , Toppings”
DAS BRAUCHT MAN:
Glas mit passendem Deckel

FUR DIE AUSTERN MIT
FERMENTIERTEM PFEFFER (Ziffer 1)
200 g frischer griner Pfeffer
(die Rispen gibt es in Gewdirzl&den,
in Asia-Supermérkten und
im Feinkosthandel)

2 TL Salz

FUR DIE AUSTERN MIT
ESTRAGON-VINAIGRETTE (Ziffer 2)
2 Stdngel Estragon
2 EL Cidre-Essig (franzésischer
Apfelwein-Essig; ersatzweise ein
anderer siurearmer Apfelessig)

1 EL mildes Olivendl

FUR DIE AUSTERN MIT ROTWEIN-
SCHALOTTEN-VINAIGRETTE (Ziffer 3)
1 Schalotte
3 EL Rotweinessig
1 Prise Zucker, Pfeffer

AUSSERDEM
12 frische Austern (z.B. Gillardeau-
Austern oder Fines de Claire;
siehe dazu auch die Info unter dem
Rezept)

1 Mit dem fermentierten Pfeffer am besten
bereits etwa 2 Wochen vor dem Essen
beginnen. Dafiir die Pfefferrispen waschen
und mit einem Kiichentuch trocken tupfen.
Die Rispen in eine flache Schale legen
und die Pfefferkdrner mit dem StoBel eines
Morsers leicht anstoBen.



gleichermallen erfreuen

2 Die Pfefferkdrmer von den Stielen Idsen.
In ein sauber ausgekochtes Einmachglas
(oder ein anderes Glas mit passendem
Deckel) umfiillen, das Salz zugeben und das
Glas mit dem Deckel verschlieBen. Gut
schiitteln, sodass sich das Salz gleichméBig
verteilen kann.

3 Das verschlossene Glas an einem trocke-
nen Ort aufbewahren und alle 2 Tage das
Glas schiitteln. Nach ein paar Tagen ist der
Pfeffer bereits schon schwarz verférbt, nach
ca. 2 Wochen schmeckt er dann wunderbar
intensiv. Fermentierten Pfeffer nach 2 Wo-
chen Reifezeit im Kihlschrank aufbewahren.

4 Fiir die Austern mit Estragon-Vinaigrette

am Tag des Essens den Estragon waschen,

die Blatter vom Stiel zupfen und mit einem

Kiichentuch trocken tupfen. Estragonblatter

fein hacken, mit dem Cidre-Essig und dem
Olivendl vermengen.

5 Fiir die Austern mit Rotwein-Schalotten-
Vinaigrette die Schalotte abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten-
wiirfelchen mit dem Essig, Zucker und dem
Pfeffer vermengen.

6 Fiir die Austern die Austernschalen auf-
brechen (siehe dazu den Tipp links am Sei-
tenrand), das Fleisch evtl. bereits auslosen

und in jeweils einer Austernschale anrichten.

Die Austern zum Servieren nach Belieben
auf einer Platte mit Crushed Eis anrichten.

7 Die Austern nach Belieben mit etwas
fermentiertem Pfeffer bestreuen. Oder mit
etwas Estragon-Vinaigrette bzw. mit
Rotwein-Schalotten-Vinaigrette betraufeln .

Info: Wenn es keinen Fischladen bzw.
kein Feinkostgeschaft in Ihrer Nahe gibt,
in dem Sie Austern (evtl. auch auf Vor-
bestellung) bekommen kdnnen, man kann
die edlen Muscheln auch online beziehen.
So gibt es die Sorte ,Fines de Claire” zu
kaufen z.B. iiber den Shop von , Deutsche
See" ( https://www.deutschesee.de/shop/
fines-de-claire-auster-86357.html ).
Und Austern von Gillardeau erhalt man
etwa Uber Internet-Versandhandler wie
Gourmet-Versand ( https://www.gourmet-
versand.com/de/cat291/austern-von-gillar-
deau.html ). Lieferbedingungen beachten,
denn bei frischen Austern kann es immer
mal Lieferverzdgerungen geben.

Rosa Eier a la Mimosa

mit Rote-Bete-Pickles
Bild auf Seite 19

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
plus Warte-/Abkuhlzeit: ca. 3 Stunclen
Zutaten fiir 12 halbe Eier
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel
mit Sterntille

1 kleine Rote Bete (frisch oder
bereits vorgekocht)
200 ml milder WeiBweinessig
ca. 2 TL Salz, 2 TL Zucker
4 weiBe Pfefferkérner
6 Eier (GréBe M)

1 TL Dijon-Senf, 3 EL Mayonnaise
Piment d'Espelette (auch franzdsi-
scher Pfeffer genannt; ersatzweise

anderes Chilipulver verwenden)
etwas frischer Dill zum Garnieren

1 Rote Bete evtl. schalen, in hauchdlinne
Scheiben schneiden (mit einer Mandoline).
1 EL Essig fur die Creme abnehmen, iibrigen
Essig in einem Topf mit 400 ml Wasser, Salz,
Zucker, Pfefferkdrnern aufkochen. Vom Herd
nehmen, Rote-Bete-Scheiben einlegen und
darin ziehen lassen, bis der Sud erkaltet ist.

2 Inzwischen Eier in sprudelnd kochendem
Wasser 9 Minuten kochen. Herausheben
und in kaltem Wasser abkiihlen lassen.

3 Eier schalen, in einem (hohen) GefaB mit
so viel Essigsud aufgieBen, dass sie davon
bedeckt sind. Eier ca. 3 Stunden im Sud
ziehen lassen (je langer sie im Sud liegen
bleiben, desto intensiver farben sie sich).

4 Eier aus dem Sud heben, ldngs halbieren.
Eigelbe vorsichtig ausldsen, in einer Schiissel
mit Senf, Mayonnaise, tibrigem Essig (1 EL)
vermengen (mit der Gabel). Sollte die Masse
zu fest sein, 1-2 EL Wasser einriihren.
Creme mit Salz abschmecken, in Spritzbeutel
fiillen und in die EiweiBhalften spritzen.

5 Die Bete-Scheibchen evtl. halbmond-
férmig ausstechen, in die Creme stecken.
Mit Piment d'Espelette bestreuen und mit

abgezupften Dillfahnchen garnieren.

Fir GenieBer: die
Sahne Heringsfilets

von NADLER mit Heringsilsts
Zwiebel, Gurke =~ e
und Apfel LBy O

Sahne Heringsfilets
mit Bulgursalat

Zubereitung: 15 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

180 g Bulgur, 2 Stangen
Staudensellerie, 8 Soft-Aprikosen,
70 g Walnusskerne, 3 EL Olivendl,

1TL Limettenabrieb, ca. 2 EL Limetten-
saft, 1TL brauner Rohrzucker,
¥ TL Korianderpulver, 2 Msp. Chili-
flocken, Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle, 2 Handvoll junger Spinat
(oder Babyspinat), 4 EL Granatapfel-
kerne, 2 EL Sesam (gerdstet),
2x400 g NADLER Sahne Heringsfilets

1 Den Bulgur in einem Sieb abbrausen, in
einer Schiissel mit heiBem Wasser knapp
bedecken und 10 bis 15 Minuten zugedeckt
quellen lassen. Danach den Bulgur kalt
abspilen und gut abtropfen lassen.

2 Den Sellerie waschen, putzen und klein
wiirfeln. Die Aprikosen wiirfeln und die
Walnusskerne grob hacken. Alle vorberei-
teten Zutaten mit Olivendl, Limettenabrieb,
Limettensaft und braunem Zucker vermengen.
Mit Korianderpulver, Chiliflocken, Salz und
Pfeffer wiirzen und 15 Minuten ziehen
lassen. Danach mit Salz und ggf. noch
etwas Limettensaft abschmecken.

3 Den Spinat putzen, waschen, trocken
schleudern und in Streifen schneiden, dann
unter den Bulgursalat heben und zusammen

mit den Sahne Heringsfilets auf Tellern
anrichten. Den Bulgursalat mit Granatapfel-

kernen und Sesam bestreuen.

Erfahren Sie mehr auf
www.nadler.de



MENSCHEN / TIM RAUE
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Sehr selbstreflektiert

,lch bin willensstark und extrem

lernfahig, aber auch hochgradig

ungeduldig.” Eine Unruhe, die

Tim Raue antreibt und zu einem
_ der facettenreichsten und

besten Koche der Welt macht
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WO TIM RAUE DRAUESTEHT, IST AUCH TIM RAUE DRIN.

ZU 100 PROZENT. DENN'DERIUMTRIEBIGE STERNEKOCH

LEBT SEINE PASSION ZU STABKEN AROMEN — SEIEN

SIE ASIATISCHER ODER FRANZOSISCHER NATUR —

VOLLER EHRLICHKEIT UND BINGABE. DENN ANDERS b ‘
MACHT GUTES ESSEN FUR IHN'KEINEN SINN! Y r
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Fotos: Nils Hasenau (6); Tim Raue (2); Yves Sucksdorff

Tim Raue
Sterne- & TV-Koch, Gastronom, Unternehmer

»ich bin ein Mensch, der gerne lacht.“ Und einer, der sich

nicht verbiegen lasst: Seit (iber 30 Jahren steht Tim Raue
hinter dem Herd. Die abenteuerliche Reise, die er dabei
zurlicklegte, flihrte ihn nicht nur an die Spitze der Kochriege
(mit 2 Sternen ausgezeichnet), sondern auch in die ganze
Welt. Aktuell begeistert er GenieBer mit seiner TV-Sendung
»Tim Raue reist“. Mehr Infos: https://tim-raue.com

L3

ine Liebe auf den ersten Blick war es fUr ihn nicht.
Dafur aber eine, die eine Chance zum Reifen bekam. Die be-
standig, tief und allumfassend wurde. Denn als Tim Raue sich
auf den Weg hinter den Herd begab, ging es einzig und allein
darum, eine Ausbildung zu machen. Geld zu verdienen. Zu
Uberleben. Denn es gab kein Zuhause, auf das er hatte zuriick-
greifen kdnnen. ,Eigentlich wollte ich Architekt werden®, erzahit
der Spitzenkoch, dessen Geschichte auch durch eine harte
Kindheit und Jahre als Mitglied einer StraBengang geprégt ist.
Den einzigen Wunsch, den er sich mit seiner damals notge-
drungenen Berufswahl erfullte, war, dass er etwas gestalten
wollte. ,Kochen war da die beste Variante.” Jedoch war es weit
entfernt von dem, was es heute flr ihn ist. ,Damals ging es erst
einmal darum, 600 Folienkartoffeln am Tag einzupacken.“ Die
eigene Kreativitdt auszuleben, das kam erst viel spater.
Dennoch: ,Ich habe mich in der Kiiche schnell wohlgefuhlt. Da
herrschte das Leistungsprinzip: Wer viel leistete, stieg in der
Hierarchie schnell auf.* Tim Raue verstand das Konzept und
handelte entsprechend.

Der Weg ist das Ziel

Es war sein Berufsschullehrer, der ihm offenbarte, was Kochen
auch noch sein kann. Er zeigte dem jungen Tim Foodmagazine,
in denen die feine Seite der Kulinarik abgebildet wurde. Die Sei-
te, in der das Sattwerden nicht die oberste Prioritat hat, son-
dern in der Kochen zur Kunst avanciert. In der man eine exqui-
site Geschichte Uber mehrere Gange erzéhlt. Gestalten kann.
Gerichte architektonisch komponiert. Da war ihm klar: ,Das will
ich machen®. Er verlieB seinen Ausbildungsplatz, klopfte bei
den damals drei besten Restaurants Berlins an — und konnte

ALEhentisch

»Ich bin eher House-Musik
urﬁnicht die feine Klassik",
sagt Tim Raue Uber seinen
g _KUchenstil —und begeistert

damit Feinschmecker aus
der ganzen Welt
™

bei keinem seine Ausbildung beenden. ,Zwei bildeten gar nicht
erst aus und im Bamberger Reiter wollte man mich nicht.”
Zunachst einmal. Uber Umwege beendete er seine Ausbildung,
kehrte dorthin zurtick und lernte, was das Kochen wirklich ist.
,ES geht dabei nicht um Sperenzchen. Die Basis ist immer das
beste Produkt mit dem besten Eigengeschmack und daraus
etwas zu komponieren, das sinnvoll ist.* Eine Lehre, die er bis
heute lebt. AuBerdem: ,Ich selbst bin nicht Pinktchen, Plnkt-
chen, Komma, Strich. Ich bin jemand mit Substanz.” Und diese
kommt bis heute — auch wenn sie feminin und leicht in seinen
Gerichten erstrahlt — aromatisch und stets présent zum Tragen.
Ein Stil, den er Uber Jahre peu a peu entwickelte. Jahre, in
denen es auf der Karriereleiter fur ihn stets nach oben ging.

Aromenstarke Selbstfindung

Nach Stationen in renommierten Klichen wurde Raue 1997 mit
gerade einmal 23 Jahren Kichenchef im Restaurant ,Rosen-
pbaum®. Dann wechselte er in die ,Kaiserstuben® und wurde
dort zum ,Aufsteiger des Jahres* gewahlt. Dank seiner autori-
taren Art und
seines  Organi-
sationstalents

stieg er vom

Frankophlle Finesse
In Berlin, MUnchen und
Konstanz zelebriert
Raue in seinen Brasserien
franZOS|sche Leichtigkeit

11

—
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‘ MENSCHEN / TIM RAUE

Versammelte Mannschaft
Tim Raue fungiert als Dirigent

Klchenchef zum weltweiten Klchendirektor flr Swissotel auf
und entdeckte dabei zwei Dinge. Erstens: Er wollte kein Anzug-
trager sein, sondern ein Koch. Zweitens: Die asiatische Kiche
Ubte eine groBe Faszination auf ihn aus — und wurde Teil seiner
kulinarischen DNA. Sich dabei auf die Aromen eines Landes zu
versteifen, das war nie sein Ding. ,Ich genieBe es sehr, dass ich
frei von den verhafteten Traditionen Asiens bin und die Mdg-
lichkeit habe, diese Welten zu mischen. Ich kann die
thailandische Gewdrzwelt mit der kantonesischen Kiichentech-
nik verbinden und mir dabei erlauben, japanischen Purismus
einflieBen zu lassen.” So kreierte der 49-jahrige Freigeist eine
eigene Klche, die er erstmals wahrhaftig zeigte, nachdem er
2007 seinen ersten Michelin-Stern erhielt. Eine Kliche, die er in
seinem ersten eigenen ,Restaurant Tim Raue” in Berlin-Kreuz-
berg, das er gemeinsam mit Marie-Anne Wild fuhrt, seit 2010
lebt. Ein Ort, der seine Kernwerte — SpaB und Aromen — eint
und seit Jahren zu den 50 besten Restaurants der Welt zahit.

Ein bunter Straul} voller Genuss

Die gastronomische Selbststandigkeit sei damals ein Schritt ins
Ungewisse gewesen. ,Ein harter Knochen.” Jedoch ein Neu-
anfang, der sich bewahrte und den Vorhang fir die groBe
BUhne der Vielfalt 6ffnete. Nicht nur, dass Tim Raue durch
TV-Formate wie ,Kitchen Impossible“, ,Chef’s Table,
,The Taste” und auch durch sein aktuelles personliches
Glicksformat , Tim Raue reist” bekannt wurde. Er

ist zudem der ,AuBenminister’ seiner

eigenen kostlichen Welt, in denen
er heute in acht weiteren Res-
taurants als kulinarischer Be-
rater fungiert. Manche davon

an Land, manche schwim-

mend auf Kreuzfahrtschif-

fen. ,lch habe mich schon

frih mit meiner Endlichkeit

26 Lust auf Genuss 5/2023
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beschéftigt. Mich damit auseinandergesetzt, dass ich mich

wohler fihle, wenn ich auf mehr als nur einem Bein stehe.” Die-

ser Oktopus-Gedanke mit unabhangig voneinander funktionie-

renden Geschéftsfeldern begeistert ihn nicht nur. Er gibt ihm

auch Sicherheit. ,Das ist wohl dem geschuldet, dass ich aus

blanker Armut komme und nie wieder dahin zurick méchte.

Dank dieser Vielschichtigkeit gibt es auch seine drei Brasserien

,Collette” in Berlin, Minchen und Konstanz, in denen der kuli-

narische Tausendsassa seinen Anfangen Tribut zollt. Denn er

verbindet in ihnen beste Produkte mit bestem Eigengeschmack

zu Gerichten, die einfach jeder gerne mag, ,weil man sie mit
Urlaub und einem leichten Lebensgefuhl verbindet.*

Reflexion. ,Meinen Start ins Leben wiinsche ich keinem, aber

danach hatte ich sehr viel Glick.” Dies

gepaart mit einer Menge Talent und

Koénnen, auch wenn er Letzteres

bestreiten mag, und dem Befol-

gen des Rates seines Opas zu

FleiB und Demut haben Tim

Raue dorthin gebracht, wo er

ist.  Angekommen in einem

Beruf, den er liebt. Denn getreu

seinem Lebensmotto: ,Wer will,

was er muss, ist frei* macht er

das, was er muss, unglaublich

gerne. Und Freiheit ist ,fur mich das

héchste Gut.* Wie gut, dass seine Art der

Kulinarik grenzenlos ist. Anja Hanke-Schlepiitz @
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Weite Felder, saftige Bergmesen l\/Ieere und unterschiedliche
- IO VLB )T
Klimazonen schenken Frankreich seine so wunderbare kulinarische
TERL A WY ETT
V|elfalt Freuen Sie sich auf eine Reise durch die Reg|onen mit ol|esen
.

exzellenten Vorspeisen. Allons-y, auf geht's!

Jakobsmuschel-Doraden-
Tatar mit Salicornes
Queller verleint dem Salat eine
wunolerbar zarte Salzigkeit. Dressiert
- werden die Meeresfriichte mit
Zitronensaft und Olivendl.

REZEPT AUF SETE @9
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Fotos: StockFood Studios/Kathrin Koschitzki (8); StockFood (4)/Jean-Claud Amiel, Bernhard Winkelmann, Photocuisine, Wolfgang Schardt

Artischocken mit
dreierlei Dips
Zitronen-Majoran-Butter, Safran-
Mayonnaise und Himbeer-
Vinaigrette laden zum Tunken

der nussig herben Blatter ein.

REZEPT AUF SEITE @@
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FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / ENTREES

LIEBE AUR

DEN ERSTEN BISS

30 Lust auf Genuss 52023

Galette mit Roter Bete

und Ziegenkise

Zum Schluss kommen Uber diese
verheiBungsvolle Vorspeise etwas
Buchweizen-Crunch und Walniisse.
Beides bildet den perfekten Kontrast
zum cremigen Kése.

REZEPT AUF SEITE 40




lige Tropfen selbst
gemachtes Krauterol'
darauf bilden das Finish. |
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Gemiiseterrine Charolais
Gelbe und orangefarbene Karotten,
Zucchini und Rettich werden in
einem Ei-Créeme-fraiche-Mix
schonend gedampft. So
entsteht das feine Gaumenspiel
aus knackig und weich.

REZEPT AUF SEITE @)
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Lauch in Vinaigrette mit Ei :
und eingelegtem Senf & '
Das StangengemdUise ist bei unseren

Nachbarn duBerst beliebt. Nur kurz . ; . 4
planchiert behalt es seinen Biss.
Die leichte StiBe ist mit dem Dressing
aus Dij_on-Senf, Honig, Essig
Olivendl fein abgestimmt,

L REZEPT AUF SETEME

W,
e
- L

] A&
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FRAHNZOSISCH_E BISTROKUCHE / ENTREES

34 [ust auf Genuss 5/2023

und Sauerteig-Crackern
- Das Geheimnis des intensiven

zeit, Bei sanfter Hitze entfalten weiBe

ﬁér’nﬁsezwiebeln ein tiefes Aroma.
Karamellisierte Schalotten als Emlage
'~ sind die Vollendung




BODENSTANDIG
WD SO Gl T

Salade Nicoise

mit frischem Thunfisch
Provenzalisches Flair auf der Tafel
verschafft der bunte Teller aus
Prinzessbohnen, Kartoffeln,
Cherry-Tomaten, Kapernapfeln
und Oliven. Gemacht, um
gemeinsam zu schlemmen!

- REZEPT AUF SEITE 42
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Fleischpastete im Blatterte|g
(Paté en CroUte) :
Schinken sowie Schweine- und
. ' Kalbshackflelsch verstecken sich'
3 - unter dem Blatterteigmantel.
Z “Firs Auge ist das praohtlge Paékch
*  mit Teigkringeln und -streifen verzier T-'I

u REZEPTAUFSETE 42
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Zander-Ceviche im Glas
Fenchel, Gurke, Limette und
Grapefruit in Kombination mit dem
frischen Fisch zaubern das perfekte
Vergnlgen. In Kristallglasern
verlockend angerichtet ein idealer
Einstieg fUr die nachste Party.

REZEPT AUF SEITE @@
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‘ FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / ENTREES

KREAT
INSZEN

Tomaten-Kise-Tiirmchen
mit Oliven-Crumble
4 ) e
Caprese a la frangaise! Mit einem
Oliven-Mandel-Butter-Crunch
und etwas Pesto erlangt das
Schichtgedicht auch
geschmackliche Hohen.

REZEPT AUF SEITE @@
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Aubergmen"l' errine

. .. Gerostete rote und gelbe Paprika

. . sowie angebraunte Zucchini sind

in den Melanzani-Scheiben

H eingeschlagen. Ein vegetarisches
*Gesehenk fur den Gaumen.

REZEPTAUF SEITE 43

Rabenhorst

WISSEN, WAS GUT TUT.

MIT SORGFALT
VOM FELD IN
DIE FLASCHE.

Beste erntefrische Bio-Zutaten
. 3 schonend verarbeitet
e | zu Gemiisesaften.

Ealorignarm

nhorst iabenhorst
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Auch erhdltlich in Ihrem
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REZEPTE

Artischocken
zum Dippen
[ ]

Die duBersten
Artischocken-
Blatter entfer-
nen, den Stiel
kiirzen. Arti-
schocken in
einem groBen
Topf (notfalls in
2 kleineren)

in Salzwasser
20-30 Minuten
kochen. Mit
einem spitzen
Messer priifen,
ob sie gar sind:
Dafiir nahe an
der Bliite in den
Stiel stechen,
er sollte durch-
gehend weich
sein. Artischo-
cken aus dem
Wasser heben,
gut abtropfen
lassen. Stiele
nun ganz ab-
schneiden. Arti-
schocken ,,zum
Blattern” auf
eine Platte oder
auf Teller stel-
len, die Bliiten-
blatter vorsich-
tig 6ffnen. Noch
heiB mit den
Dips (Rezepte
siehe rechts)
servieren.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 76/77

40 Lust auf Genuss 52023

Entrées - zum Dippen, zum Teilen

Jakobsmuschel-Doraden-

Tatar mit Salicornes
Bild auf Seite 28

Vor-IZubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

120 g Jakobsmuscheln (3-4 Stiick)
120 g Doradenfilet ohne Haut
(am besten in Sushi-Qualitat)

30 g Salicornes (siehe dazu auch die
Info unter dem Rezept)

1 Stlick Salzzitrone (in Feinkostladen
und tirkischen oder auch asiatischen
Supermérkten erhéltlich)

Saft von " Zitrone
2 EL Olivenél, 1 Prise Salz
nach Belieben Kréauter (z.B. Kresse)
und evtl. Sprossen zum Garnieren

1 Muschelfleisch auslsen. Fischfilet klein
wiirfeln (ca. 1x 1 cm) und evtl. noch bis zum
Servieren kalt stellen.

2 Salicornes waschen. In kochendem
Wasser kurz blanchieren (ca. 20 Sekunden,
sie sollen noch knackig bleiben), dann zum

Abschrecken in eiskaltes Wasser legen.
Herausheben und im Sieb abtropfen lassen.

3 Fiir die Vinaigrette die Salzzitrone in sehr
feine Scheiben schneiden (man braucht
etwa 1TL). Salzzitronenscheibchen mit

Zitronensaft, Olivendl und Salz vermengen.

4 Jakobsmuschel- und Doradenfiletwirfel
vermengen und (evtl. mithilfe eines Portions-
rings) auf die Teller verteilen. Salicornes,
Vinaigrette und Krauter dariiber verteilen
und das Tatar sofort servieren.

Info: Salicoes werden oft als Algen
bezeichnet. Tatsachlich gehort die blattlose
Pflanze, deren Optik an Schachtelhalm-
stangel erinnert, zu den Fuchsschwanz-
gewachsen. Queller, Meeresspargel oder
Meeresfenchel, wie man Salicomnes auch
nennt, wachst an den wasserumspiilten
Salzkiisten vom Atlantik bis zur Ostsee.

Artischocken

mit dreierlei Dips
Bild auf Seite 29
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
davon Artischocken-Kochzeit: 20-30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DIE SAFRAN-MAYONNAISE
ca. % TL Safranféden, 1 Eigelb
150 ml Sonnenblumendl!

1 EL Cidre- oder WeiBBweinessig
% TL Dijon-Senf, Salz
FUR DIE HIMBEER-VINAIGRETTE
50 g Himbeeren, 6 Basilikumblatter
4 EL Himbeeressig, 6 EL Olivend!
Pfeffer, Salz, 1 Prise Zucker
FUR ZITRONEN-MAJORAN-BUTTER
125 g Butter
Saft und Zesten von 1 Bio-Zitrone
Salz, 1-2 Stiele Majoran
AUSSERDEM
4 groBe Artischocken

1 Fir die Safran-Mayonnaise die Safran-
faden in 1 EL heiBem Wasser ca. 10 Minu-
ten ziehen lassen. Figelb, O, Safranwasser,

Essig und Dijon-Senf in ein hohes Gefal3
(Mixbecher) geben. Pirierstab hineinstellen

und — unten im GefaB beginnend — den

Mixstab wahrend des Piirierens langsam

hochziehen. Safran-Mayonnaise mit Salz

abschmecken, in ein Schalchen umfiillen.

2 Fir die Himbeer-Vinaigrette die Beeren
waschen, gut abtropfen lassen und kleiner
schneiden bzw. hacken. Basilikumblatter in
feine Streifen schneiden, mit allen anderen
Zutaten fir die Vinaigrette vermengen.

3 Fir die Zitronen-Majoran-Butter die
Butter in einem Topf zerlassen. Zitronensaft,
-zesten und 1 Prise Salz zufiigen, alles mit-
hilfe eines Piirierstabs vermischen. Majoran-
blétter von den Stielen zupfen, dazugeben.

Zitronenbutter heif zu den Artischocken
reichen, dafiir evtl. noch mal erhitzen.

4 Inzwischen Artischocken zubereiten (siehe
links am Seitenrand), mit den Dips servieren.

Galette mit Roter Bete

und Ziegenkase
Bild auf Seite 30
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
plus Warte-IKiihlzeit: 1-2 Tage
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Crépes-Pfanne
oder speziellen Crépes-Maker

FUR DEN TEIG
250 g feines Buchweizenmehl
8 g Salz, etwas Butterschmalz
FUR DEN BUCHWEIZEN-CRUNCH
ca. 40 g Buchweizenkérner
300 ml Sonnenblumendl
250 g Ziegenkdse (z. B. Sainte Maure)
50 g Walnusskerne, 1 EL Olivendl
etwas frischer Thymian
1 kleine gepickelte Rote Bete (Rezept
siehe bei ,,Rosa Eier a la Mimosa”
auf Seite 23), 4 TL Honig

1 Buchweizenmehl, Salz und 250 ml Wasser
zum dicken Teig riihren. Teig mit einem Holz-
|6ffel durchschlagen, bis er Blasen wirft.
60 ml Wasser auf den Teig traufeln, damit er
nicht antrocknet. Galettes-Teig zugedeckt im
KiihIschrank 1-2 Tage ziehen lassen.

2 Buchweizenkdrner nach Packungsangabe

kochen. Abseihen, sehr gut trocken tupfen.

Ol erhitzen, Kérmer darin knusprig frittieren
und auf Kiichentuch abtropfen lassen.

3 Kase in 1 cm dicke Scheiben schneiden
(bei Sainte Maure vorher den Strohhalm in
der Mitte entfernen). Niisse mit 1 EL Oliven-
6l und Thymian in einer Pfanne leicht rosten.

4 Teig mit 250 ml Wasser gut verriihren.
Pfanne oder Platte diinn mit Butterschmalz
bestreichen, erhitzen. Etwas Teig eingieBen,

diinn verstreichen (evtl. mit Crépes-Werk-
zeug). Mittig mit Kase, Bete-Scheiben, Wal-
nlissen belegen, Teigseiten nach innen klap-
pen. Galette ca. 5 Minuten erhitzen, bis der
Kése warm ist. Aus der Pfanne nehmen, mit

Buchweizen-Crunch bestreuen und mit
je 1TL Honig betraufeln. Auf diese Weise
insgesamt 4 Galettes backen und fiillen.



und zum gendiisslichen Schlemmen

Créme Vichyssoise

mit Krauterol und Lauch
Bild auf Seite 31

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
plus Warte-/Abkhlzeit: mind. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

eine Handvoll gemischte Kruter
(z.B. Kerbel, Estragon, Petersilie)
150 ml Sonnenblumendl!

2 Lauchstangen (man braucht
ca. 300 g nur von den weil3en,
hellen Teilen; dunkles Lauchgriin
anderweitig verwenden)

250 g Kartoffeln (mehligkochend)
1 EL Olivenél
700 ml Gemdisebrtihe, Salz, Pfeffer
125 g Schlagsahne, 125 ml Milch
etwas Frittierdl, 1 EL Créme fraiche

1 Grobe Stiele von den Kréutern entfernen.
Krauter in ein hohes GefaB (z.B. Mixbecher)
geben, das Sonnenblumendl dariibergieBen
und alles mit dem Mixstab pirieren.
Das Krauterdl durch ein feines Sieb gieBen.

2 Lauch waschen, langs halbieren und die
hellen Teile in feine Streifen schneiden.
Kartoffeln waschen, schalen und wiirfeln.
Lauch (bis auf ca. 3 EL zum Frittieren) im
Olivendl andiinsten. Kartoffeln und Briihe
zufiigen, salzen, pfeffern. 30 Minuten sim-
mern lassen. Dann Sahne und Milch dazu-
gieBen, aufkochen. Mischung durch ein Sieb
streichen, Suppe im Topf auffangen, das
feine Piiree im Sieb mit Salz abschmecken.
Beides (Suppe und Piree) kalt stellen.

3 Inzwischen Frittier6l auf 180 Grad erhit-
zen, (brigen Lauch darin kross ausbacken.
Lauchstroh herausheben, abtropfen lassen.

4 Zum Servieren Créme fraiche in die Suppe
rihren, mit dem Plrierstab kurz aufmixen.
Die kalte Suppe mit Salz abschmecken, in

Teller verteilen. Aus dem Ptiree Nocken
formen, je 1 in die Suppe setzen. Mit Lauch-
stroh bestreuen, mit Krauterdl betraufeln.

—
&

Gemiiseterrine Charolais
Bild auf Seite 32
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Zutaten flrr 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:

4 ofenfeste Formchen (@ ca. 8 cm oder
mit ca. 8 cm Kantenlange)

1 gelbe und 1 orangefarbene Mdéhre
1 kleiner Rettich, 1 Zucchini, Salz
2 groBe Wirsingblatter, etwas Butter
FUR DIE FULLUNG
4 Eier (GréBe M), 3 EL Créme fraiche
Y% Bund Dill, Salz
FUR DIE VINAIGRETTE
1 Schalotte, 3 EL Cidre- oder Apfel-
essig, 5 EL Walnussél, Salz, Zucker

1 Mo6hren und Rettich schélen, Zucchini
waschen. Mohren, Zucchini und Rettich in
ca. 2 mm dlinne Scheiben schneiden oder

hobeln (z.B. mit einer Mandoline).

2 In einem groBen Topf reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen. Die Gemiisestreifen
und die Wirsingblatter darin kurz blanchie-
ren, dann in kaltem Wasser abschrecken.

3 Mahren, Rettich, Zucchini in lange Stifte
schneiden (ca. 1x5 cm; bzw. Gemiise auf
die Hohe der Férmen zuschneiden). Formen
ausbuttern. Gemiisestifte abwechselnd am
Rand der Formen anordnen. Ubriges Gemi-
se in kleine Warfel (ca. 1x 1 cm) schneiden.

4 Aus dem Wirsing 4 Stiicke in der GroBe
der Formen schneiden. Eier, Créme fraiche
und fein gehackten Dill verquirlen, salzen.
Creme vorsichtig in die Férmchen gieBen.
Ubrige Gemiisewiirfel (je Form ca. 1 EL) in
die Fillung geben, alles mit je 1 Wirsing-
blattstiick bedecken. Formen mit Alufolie
umwickeln, Terrinen (auf Dampfeinsatz tiber
kochendem Wasser) 20 Minuten dampfen.

5 Schalotte fiir die Vinaigrette fein wiirfeln.
Mit Essig, Ol vermengen, mit Salz, Zucker
abschmecken. Zum Servieren die Terrinen

vorsichtig aus der Form nehmen (evtl.

Gemiise mit einem Messer vom Rand losen)

und mit der Vinaigrette auf Tellern anrichten.

Lauch in Vinaigrette mit

Ei und eingelegtem Senf
Bild auf Seite 33

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

|

FUR DIE VINAIGRETTE
2 EL Dijon-Senf, 2 EL Honig
4 EL WeiBweinessig
6 EL mildes Olivenél, Salz
AUSSERDEM
4 (kleine) Lauchstangen (heiBBen
Poireaux” auf Franzésisch)
Salz, 1 hart gekochtes Ei
ca. 1 EL eingelegte Senfkérner

1 Alle Zutaten fiir die Vinaigrette verriihren
und mit Salz abschmecken.

2 Lauch waschen und putzen (man braucht
nur die weiBen und die hellgrinen Teile, das
dunkle Lauchgriin anderweitig verwenden
(z.B. als Erganzung zu Suppengriin fiir das
Kochen von Briihen). Die geputzten Lauch-
stangen jeweils quer halbieren (nicht léngs,
sonst fallen sie beim Kochen auseinander)
und in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen,
bis der Lauch weich ist. Herausheben,
in einer Schissel mit kaltem Wasser ab-
schrecken und in einem Sieb gut abtropfen
lassen. Lauch trocken tupfen und die Halften
noch mal 1dngs halbieren.

3 Das hart gekochte Ei pellen und klein
wirfeln. Lauch auf eine Platte oder auf Teller
legen und mit der Vinaigrette GbergieBen.
Mit den eingelegten Senfkérnern und dem
gehackten Ei anrichten und servieren.

Tipp: Zu Poireaux Vinaigrette, diesem
typischen franzosischen Bistro-Gericht,
passt Baguette am besten. Aber auch Salz-
kartoffeln kann man dazureichen, dann
erhalt man ein sattigendes Hauptgericht.
Orient-Variante des Klassikers: Anstatt mit
Ei und Senf den Lauch mit Feta, gerdstetem
Sesam und etwas Tahini (mit Olivendl und
Zitronensaft glatt gerlhrt) servieren.
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REZEPTE

Franzosischer
Wiirz-Mix
[ |

Quatre-épices,
was iibersetzt
ins Deutsche
Jvier Gewiirze"
heiBt, verleiht
der Fleisch-
pastete im
Blatterteig
rechts ihr
scharf-frisches
Aroma. Traditio-
nell besteht die
Mischung aus
weiBem Pfeffer,
Ingwer, Muskat
sowie Nelken.
Mittlerweile
konnen die
Zusammen-
setzungen aber
auch variieren.
So kommt etwa
schwarzer statt
weiBer Pfeffer
zum Einsatz,
Piment anstelle
von Nelken
oder siiB-herbes
Zimtpulver statt
Muskatnuss.
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Klassiker der Bistro-Kiiche mit neuem

E‘? n i
Zwiebelsuppe mit Cognac
und Sauerteig-Crackern
Bild auf Seite 34
Vor-IZubereitungszeit: ca. 80 Minuten

plus Warte-IRuhezeit: tiber Nacht
Zutaten fiir 4 Portionen

1 EL Sauerteig (selbst angesetzten
oder fertig gekauften Flissigteig)
100 g Emmer-Vollkornmehl (ersatzw.
Weizen-Vollkornmehl), (grobes) Salz
zerstoBene Korianderkérner
4 weiBe Gemdsezwiebeln (500 g)
3 EL Butter, 100 ml Cognac
11 Gemusefond, 2 Thymianzweige
4-6 Schalotten, 1 EL Zucker
3 EL Essig, 100 g Créme fraiche

1 Sauerteig mit Mehl und mit 120 ml Was-
ser vermengen. Uber Nacht ruhen lassen.

2 Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Teig diinn auf ein Blech mit Back-
papier streichen, mit Salz und Koriander
bestreuen. In 20-30 Minuten knusprig
backen und abgekuhlt in Stiicke brechen.

3 Zwiebeln abziehen, in Scheiben schnei-
den. 2 EL Butter in einem schweren Topf
zerlassen, Zwiebeln hineingeben. Leicht

salzen und bei kleiner Temperatur anbraten,

dabei immer wieder umriihren. Hier entsteht
der ganze Geschmack, lassen Sie sich dafir
viel Zeit (es dauert etwa 1015 Minuten).

4 Zwiebeln mit Cognac abldschen. Gem(ise-
fond angieBen, Thymian zugeben, alles ca.
30 Minuten kdcheln lassen. Dann durch ein

feines Sieb geben, mit Salz abschmecken.

5 Inzwischen Schalotten abziehen, halbie-
ren. In einem Topf Zucker, 1 EL Butter, Essig,
2 EL Wasser aufkochen. Schalotten einlegen.
Backpapier auf TopfgroBe zuschneiden,
Schalotten damit abdecken. Bei mittlerer
Hitze ca. 10 Minuten kocheln, bis die Scha-
lotten weich sind und der Sud dick vom Loffel
[duft. Schalotten auf Teller verteilen, mit der
Zwiebelsuppe iibergieBen. Sauerteig-Cracker
und die Creme fraiche dazuservieren.

Salade Nicoise

mit frischem Thunfisch
Bild auf Seite 35

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fir 4 Portionen

4 Eier (GréBe S)
ca. 100 g Prinzessbohnen, Salz
ca. 8 kleine Kartoffeln (am besten
vorwiegend festkochende)

9 EL Olivendl, 80 g Kirschtomaten
4 Handvoll feiner Blattsalat
(z.B. Babyleaf-Mix, Rucola, Spinat)
1 Handvoll Kerbel fiir das Dressing
4 EL WeiBweinessig
1 EL Agavendicksaft, Pfeffer
ca. 320 g Thunfischfilet am Stiick
(Sushi-Qualitat)

4 EL Kapernapfel (oder Kapern)
4 EL Oliven (evtl. entsteint)

1 Eier in Wasser in ca. 7 Minuten wachs-
weich kochen, kalt abschrecken und pellen.
Bohnen putzen, in Salzwasser blanchieren
und in eiskaltem Wasser abschrecken.

2 Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben
schneiden und in einer groBe Pfanne in
2 EL Ol knusprig braten. Kartoffel-Chips
abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

3 Inzwischen Tomaten waschen und halbie-
ren. Blattsalat verlesen, waschen, trocken
schiitteln. Fir die Vinaigrette den Kerbel fein
hacken. Essig, Agavendicksaft, 6 EL Olivendl
verrlihren, salzen und pfeffern. Zum Schluss
den Kerbel dazugeben und unterriihren.

4 Ubriges Ol (1 EL) in einer Pfanne erhitzen.
Thunfisch am Stiick von beiden Seiten kurz
scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

5 Salat, Kartoffeln, Bohnen, Tomaten auf
Tellern anrichten, Kapernapfel und Oliven
darliber verteilen. Thunfisch in ca. 1% cm
dinne Scheiben schneiden, darauflegen.
Zuletzt die Eier halbieren und auf den Salat
geben. Mit der Kerbel-Vinaigrette betraufeln,
mit Pfeffer libermahlen und servieren.

¥
Fleischpastete im Blatter-
teig (Paté en Crodte)
Bild auf Seite 36
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten

plus Warte-/Kihlzeit: 12 Stunden/iber Nacht
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

3 Schalotten, 1 EL Butter
80 g Rohschinken (in Scheiben)
250 g Schweinehackfleisch
150 g Kalbshackfleisch
1 TL Quatre-épices (siehe die Info
links am Seitenrand), Salz, Pfeffer
1 EL fein gehackte Petersilie
ca. 30 ml Cognac
700 g Blétterteig, 1 Ei

1 Schalotten abziehen, fein wirfeln, in But-
ter glasig dinsten. Schinken in feine Streifen
schneiden. Beide Sorten Hack mit Schalot-
ten, Schinken, Wiirzmischung, Salz, Pfeffer,
Petersilie und Cognac gut vermengen. Mix
{iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

2 Am Folgetag Backofen auf 220 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig entrollen,
von der kurzen Seite einen ca. 4 cm breiten
Streifen abschneiden, beiseitelegen. Fiillung
langs auf dem unteren Drittel des Teigs
verstreichen, dabei rechts und links etwas
Rand frei lassen. Teigrander (iber die Fiillung
klappen, evtl. mit etwas Wasser bestreichen.
Fillung in den Teig einrollen. Pastete (Naht
unten) auf ein Blech mit Backpapier legen.

3 Eimit 1 EL Wasser verquirlen. Aus dem
{ibrigen Teigstreifen einen Kreis (@ ca. 4 cm,
evtl. mit Wellenrand) ausstechen, in der
Kreismitte ein Loch (@ ca. 1,5 cm) machen.
Pastete oben mittig ebenfalls mit einem
Loch versehen, Teig rundum mit verquirltem
Ei bestreichen. Teigring um das Loch legen,
andriicken. Den restlichen Teig in 4 ca. 1 cm
breite Streifen schneiden. Diese auf der Teig-
oberflache anbringen und wie den Ring mit
ibrigem verquirlten Ei bestreichen. Ofen-
temperatur auf 175 Grad reduzieren und die
Pastete 40-45 Minuten backen (sollte sie
2u stark braunen, rechtzeitig mit Alufolie ab-
decken). Pastete etwas abgekiihlt servieren.



Zander-Ceviche im Glas
Bild auf Seite 37
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
plus Kiihizeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

400 g Zanderfilet ohne Haut
(am besten in Sushi-Qualitét)
1 kleine rote Zwiebel
ca. % kleine Fenchelknolle
150 g Gurke
4 EL Limettensaft sowie abgeriebene
Schale von 1 Bio-Limette
Y rosa Grapefruit
2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer, %>—1 TL Szechuan-
Pfeffer (grob zerstofen)
1 EL glatte Petersilie (fein gehackt)
und etwas Petersilie zum Garnieren

1 Fischfilet abbrausen, trocken tupfen, falls
noch nétig entgraten. Fisch in kleine Wilrfel
schneiden. Zwiebel abziehen, klein wiirfeln.
Fenchel putzen, waschen, in feine Streifen
schneiden. Gurke schalen, halbieren, evtl.
entkernen und ebenfalls klein warfeln.

2 Alle vorbereiteten Zutaten in einer Schiis-
sel mischen. Limettensaft und -schale zu-
fligen. Grapefruit so dick schalen, dass die
weiBe Haut mitentfernt wird und filetieren.
Die Grapefruitfilets in kleine Stlicke zupfen
und untermengen. Alles mit Olivend, Salz,
Pfeffer und Szechuan-Pfeffer wiirzen, qut

vermengen und ca. 30 Minuten kalt stellen.

3 Gehackte Petersilie untermischen, Zander-
Ceviche noch mal abschmecken. In Glaser
verteilen. Mit Petersilie garniert servieren.

Info: Dieser erfrischende Salat aus
Zitrusfriichten und rohem Fisch wird auch
in Frankreich gern , Ceviche" genannt.
Mit dem Kiichenbegriff, der urspriinglich
aus Peru stammt, bezeichnet man frischen
Fisch, den man in der Saure von Zitronen-
oder Limettensaft quasi ,gart". Ubrigens:
Nicht nur entlang der Loire schatzt man
den dort heimischen Zander.

e 1

Tomaten-Kase-Tiirmchen

mit Oliven-Crumble
Bild auf Seite 38

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

60 g schwarze Oliven (entsteint)
100 g Mehl
80 g weiche Butter (gewdirfelt)
100 g gemahlene Mandeln
2 EL Pesto (z. B. Basilikum-Pesto)
4 Tomaten
2 Kugeln Mozzarella
% Handvoll Rucola
1 EL Olivendl
1 EL Balsamicocreme
Salz, Pfeffer

1 Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Blech mit Backpapier aus-
legen. Oliven klein hacken. In einer Schiissel
das Mehl mit der weichen Butter, den Man-
deln und den Oliven broselig vermengen.

2 Die Mischung auf dem vorbereiteten
Blech verteilen, mit dem Pesto betrdufeln
und im Ofen ca. 10 Minuten backen.

3 Inzwischen Tomaten waschen und quer in
Scheiben schneiden. Mozzarella abtropfen
lassen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

4 Auf 4Tellern jeweils abwechselnd die
Tomaten- und Mozzarellascheiben zu
Turmchen aufstapeln. Den Rucola verlesen,
waschen, von groben Stielen befreien und
trocken tupfen oder schiitteln.

5 Olivendl, Balsamicocreme, Salz und
Pfeffer in einer kleinen Schiissel verrihren,
dann Uber die Tomatentiirmchen gieBen.
Alles mit dem Oliven-Crumble bestreuen,
mit Rucola garnieren und sofort servieren.

Info: Mozzarella in Frankreich? Mais oui!
Aber ja! Der cremige italienische Kdse
liefert sich seit Jahren mit dem Camembert
ein enges Rennen um den ersten Platz fiir
die beliebteste Kasesorte Frankreichs.

‘j{“ -
Auberginen-Terrine
Bild auf Seite 39 oben
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 75 Minuten
plus Warte-/Kihlzeit: 12 Stunden/(ber Nacht

Zutaten fiir 6-8 Portionen
MAN BRAUCHT: Terrinenform (ca. 1,5 )

500 g rote und 500 g gelbe Paprika-
schoten, 2 Zucchini
3 groBe Auberginen, 4 EL Olivenél
Salz, Pfeffer, Y2 Handvoll Basilikum
1 Knoblauchzehe, 4 EL rotes Pesto
1 EL gehackter Thymian

1 Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. 3 Bleche mit Backpapier belegen.
Paprika waschen, halbieren, putzen. Auf
einem Blech (Wolbung oben) 15-20 Minu-
ten im Ofen backen, bis die Haut schwarz
wird und Blasen wirft. Inzwischen Zucchini
und Auberginen waschen, putzen und langs
in ca. 5 mm diinne Scheiben schneiden.

2 Paprika aus dem Ofen nehmen, in
Gefrierbeutel oder mit Folie bedeckt kurz
schwitzen lassen. Auberginen und Zucchini
auf die (ibrigen Bleche legen, mit Olivendl
bepinseln, salzen und pfeffern. Die Gemise-
scheiben im Ofen (evtl. nacheinander) in
ca. 15 Minuten garen und leicht brdunen.
Herausnehmen und kurz abkihlen lassen.

3 Paprika hauten. Basilikum hacken. Knob-
lauch abziehen, fein wirfeln, mit Pesto ver-
riihren. Terrinenform mit Frischhaltefolie aus-
kleiden. Mit Auberginenscheiben auslegen,
sodass diese seitlich Uberlappen. Gemise
abwechselnd in die Form einschichten, da-
zwischen jeweils etwas Pesto aufstreichen
und die Lagen leicht salzen, pfeffern sowie
mit Thymian und Basilikum bestreuen.

4 Uberhangende Auberginenscheiben zur
Mitte hin einschlagen. Form mit Frischhalte-
folie bedecken, mit einem Gewicht be-
schweren. Uber Nacht kalt stellen. Zum An-
richten Terrine auf eine Platte stlrzen, Folie
entfernen. In Scheiben geschnitten servieren.

Tipp: Mit Oliven, Baguette und einem Glas
Wein wird daraus ein perfektes Abendessen.
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SCHNELL UND EASY

CAMEMBERT

Mild-nussiges Aroma, zart schmelzende Textur und so vielseitig kombinierbar:
Wir lieben diesen Kase! Entdecken Sie hier vier neue Ideen mit dem cremigen \Weichkase

IM KNUSPERMANTEL

100 g Sonnenblumenkerne grob hacken und mit
1 EL Semmelbrésel mischen. 1 Ei mit 3 EL Milch
verquirlen. 4 Stticke Camembert (@ ca. 125 g)
nacheinander zuerst in 2 EL Meh/ wenden, dann
durch das Ei ziehen und zuletzt im Brdselmix
wenden. In einem Topf reichlich Frittierd!
erhitzen, K&se darin
rundum goldbraun
frittieren. Fein dazu:
Salat aus Endivien,
Granatapfelkernen,
Kirbis und Linsen.

AUS DEM OFEN
1 Rolle Pizzateig halbieren, je auf ein mit Backpapier belegtes
. ; Blech legen, diinner und rund ausrollen. 300 g Camembert in
k . I Scheiben darauflegen. 2-3 Kartoffeln (festkochend) schélen,
S _ in diinne Scheiben hobeln, darauf verteilen. 2 Knoblauchzehen
= i pressen, mit 4 EL Olivend! verrihren, auf die Kartoffeln pinseln.
Z_ UM DIPPEN ! 2 TL geh. Rosmarin und etwas Salz darUberstreuen. Pizzen
1 Pck. Camembert in > nacheinander im Ofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten backen.
~ der Holzschachtel im Tipp: 100 g schwarze Oliven (entsteint) hacken, auf Blechen
Ofen bei 200 Grad neben den Pizzen mitbacken und dann dariiberstreuen.
10 Minuten backen.

Den Kése an der

 Oberflache j
gitterformig
i i EINGELEGT
EI:ST: Cve;izn = | rd - <8, Blétter von 1 Stiel
ca. 10 Minu : y ; N g o ¥ sapeiabnpmen
fertig backe : : —— 2 Schalotten abziehen
© Késtich: ' e - und in feine Ringe
Gemiisestifte schneiden. 250 g
| (.B: Méhren, Camembert in grobe
SUBkartoffeln, Stlicke schneiden. Die
Paprika) iml Ofen ; vorbereiteten Zutaten
neben dem Kase mit 7 TL schwarzen Pfefferkdrnern und 60 g grtinen
mitgaren un d B Oliven (entsteint, gefullt mit Paprika) in 2 Einmach-
© wie Rostbrot zum glaser geben. Mit etwa 300 mi mildem Olivendl
Dippen dazurei- Jic 4 auffllen. K&se gekuhlt 2-3 Tage ziehen lassen.
i Dazu passt: knusprig gertstetes WeiBbrot.

¢hen. |
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Naturlich
besser leben.

Sodbrennen einfach wegtrinken?

Dank dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/l neutralisiert
Staatl. Fachingen STILL iiberschiissige Saure im Magen. Eine wissenschaftliche Studie
empfiehlt zur symptomatischen Behandlung von Sodbrennen bei Erwachsenen das
Trinken von zwei Flaschen unseres Heilwassers pro Tag. Angenehm im Geschmack
kann es so einen wertvollen Beitrag zu einem gesunden, unbeschwerten Leben leisten.

= 511“[1'[
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Seit T742

Daé Wasser. Selt 1742.

Anwendungsgebiete: Zur symptomatischen Behandlung von Sodbrennen bei Erwachsenen. Staatl. Fachingen regt die Funktion von Magen und Darm
an, fordert die Verdauung. Es férdert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnsaure- und Calciumoxalatsteinen vor und untersttitzt
die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker.
Stand der Information: 08/2022. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachingen - www.fachingen.de




GENUSSWELTEN

WASSER & WEIN

WASSER IST NICHT GLEICH WASSER: DIE QUELLE VON STAATL.
FACHINGEN SORGT SEIT 1742 MIT FEIN PERLENDEM GESCHMACK
UND BELEBENDEN MINERALSTOFFEN FUR PUREN TRINKGENUSS

b als Frischekick an heien Tagen, als Durstidscher

nach schweiBtreibendem Sport oder als neutralisie-
rende Komponente zwischen einzelnen Gangen beim
MenU oder bei Weinverkostungen — das kuhle und Uberle-
benswichtige Nass ist in aller Munde. Schon allein unserer
Gesundheit zuliebe. Die Deutsche Gesellschaft fur Ernah-
rung (DGE) empfiehlt Erwachsenen, taglich mindestens
1,5 Liter an ungezuckerter FlUssigkeit zu trinken. Die gute
Nachricht:  Wasser ist dafir ideal und es gibt
tats&chlich feine Unterschiede. So ist etwa das Heil- und
Mineralwasser von Staatl. Fachingen aus einer Quelle
nahe dem gleichnamigen Ortchen in Rheinland-Pfalz fUr
seinen mild moussierenden Geschmack sowie eine wohl-
tuende Wirkung bekannt. Seine einzigartige Mineralisation
und der unaufdringliche nattrliche Kohlensauregehalt von
4,8 Gramm pro Liter machen das Quellwasser zum
idealen Begleiter beim Essen — und auch Weingenuss.
Wussten Sie, dass gerade bel Verkostungen gehaltvolles
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Wasser unabdingbar ist? Dadurch  werden die
Geschmacksnerven neutralisiert, sodass Sie die Komple-
xitat der einzelnen Weinsorten noch besser wahrehmen
kénnen. Als Faustregel gilt auBerdem dabei mindestens
genau so viel Wasser wie Wein zu trinken, noch besser sei
die doppelte Menge. Das soll den Flussigkeitshaushalt
regulieren. Experten empfehlen fUr Tastings in der Regel
stiles Wasser oder eines mit moderatem Kohlens&ure-
gehalt, da dieser die Geschmackswahrmehmung des
Weines beeinflusst. Auch dafUr eignet sich das Wasser
aus der Quelle von Staatl. Fachingen, deren Anfange bis
ins Jahr 1742 zurGckreichen. 1746 begann der Versand
mit der Sorte ,StillY, 2003 kam ,Medium" hinzu.
Zunachst wurden bel der Abflllung Tonkrlige genutzt,
1870 stieg die Firma auf hochwertige Glasflaschen um.
Auch heute gilt das Quellwasser als sehr bekdmmlich,
weshalb viele Gastronomie- und Hotelbetriebe ebenso zu
den Kunden zéhlen. www.fachingen.de @



Fotos: Bérjesons Reklam AB; Garth Oriander; PR (2); Shutterstock/kornwa; Zwiesel Kristallglas AG/Florian Eichinger

Perfekt temperiert

Schon der Name ist Programm: Der Weinklimaschrank

,Téte a téte" ist freistenend, fungiert auch als Bar und
ermoglicht ein mobiles Stelldichein mit dem Lieblingstrop-
fen. Ob in einer gemUtlichen Ecke im Wohnzimmer oder
dem Esszimmerbereich — die Flasche ist immer perfekt
temperiert und sofort griffoereit. Vorbel sind die Zeiten, in
denen man die Flaschen im Keller oder in der Kiche ge-
lagert hat. Auch bereits gedffinete Weine k&nnen in dem in
Frankreich  hergestellten  Designschrank — aufbewahrt
werden. Ein einfaches integriertes Vakuum-System macht
es moglich und entzieht der Flasche die Luft, wodurch der
Wein nicht oxidiert und an Qualitat verliert. Weinschrank
ab 2300 Euro, von und Uber www.eurocave.de (@

Sprudel-Update

Wasser mit Kohlensaure auf Knopfdruck ist in vielen Haushalten heute nicht mehr wegzudenken,

denn es erspart das lastige Schleppen von Pfandflaschen. Die schwedische Designfirma Aarke er-
freut mit ihrem ,Carbonator 3 nicht nur die Umwelt, sondermn auch Design-Fans. Denn der Premium-
Wassersprudler eignet sich dank seines nachhaltigen Edelstahigehéuses fUr eine langfristige Nutzung
und ist somit eine super Alternative zu herkdmmlichen Produkten aus Plastik. Vor allem aber zieht er mit
seiner schlanken Silhouette und dem einzigartigen Kupfer-Finish sofort die Blicke auf sich. Wasser-
sprudler um 210 Euro, in verschiedenen Farben, von und Uber www.aarke.com @

Edler Tropfen

Gemeinsam mit dem schwedischen

Designduo Bernadotte & Kylberg hat
der bekannte Glashersteller Zwiesel eine
inspirierende exklusive Kollektion entwor-
fen. Ein pragnantes Detail sticht

bei dem mundgeblasenen Bor-
deaux-Rotweinglas  der Kon-
zeptserie ,Air Sense" sofort ins
Auge: die glaserne Dekantier-
kugel. Sie sorgt nicht nur fur
das einzigartige  Design,
sondern hat auch eine prakti-
sche Funktion: Trifft der Wein
beim EingieBen auf die Kugel,
strémt er langsamer ins Glas
und wird dadurch mit noch mehr
Sauerstoff versorgt, sodass sich sei-
ne komplexen Aromen besser entfalten
kénnen. Set (2tlg.) um 220 Euro, von und
Uber www.zwiesel-glas.com (@

L

Schwungvolle Eleganz

/ Der Dekanter ,Eve" aus Kristallglas gilt als
Hommage an Eva Riedel, Matriarc

bekannten Glasmacher-Familie. Die serpentinen-
formig geschwungenen Kurven des Glasobjekts
dekantieren den Wein doppelt, sodass er gerade
fur junge und aromatische Weine besonders
geeignet ist. Jedes Stlck ist ein handgefertigtes
Unikat, das dank seiner funktionellen Form die
Inszenierung des Dekantierens zum besonderen
Genusserlebnis macht. Dekanter um 350 Euro,
von und tber www.riedel.com (@
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MENSCHEN / HELENE DARROZE

Durchdacht
.' Jedes Detail hat
einen Sinn und

' eine Aufgabe in

ihren Kreationen

e gl ENTDECKT WURDE SIE VON
FRANKREICHS GASTROLEGENDE
ALAIN DUCASSE. SEIT UBER
PR 20 JAHREN KOGHT HELENE
Sl D/\RROZE AUF STERNE-NIVEAU. B8
. IN IHRER KUCHE SETZT SIE AUF |
KLARE ZUTATEN, RESPEKT UND
S HRE HERKUNFT
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Héléne Darroze
Sternekoéchin

Die Franzésin fuhrt flinf Restaurants. Drei in Paris sowie eins
in London und eins in der Provence. Héléne Darroze ist mit
sechs Sternen ausgezeichnet und gilt als eine der weltweit
erfolgreichsten ihres Metiers und ist wichtige Botschafterin,
wenn es darum geht, den Frauenanteil in der gehobenen Gast-

ronomie zu férdern. Mehr Infos: www.helenedarroze.com

ie MenUs ihrer Restaurants tragen die
Handschrift der jeweiligen Region. Nur das Beste,
das die Natur und Produzenten aktuell zu bieten
haben, schafft es auf den Tisch. Hélene Darroze
hat ein Gourmet-Imperium geschaffen.  Wir
sprachen mit ihr Uber ihren spannenden Weg und
die Extraklasse der franzésischen Kiche.

Sie sind im Département Landes im

Siid-Westen Frankreichs aufgewachsen.

Inwiefern prigt das lhren Stil heute noch?

Meine ganze Familie hat in der Gastronomie gearbeitet. Meinem
GroBvater gehorte ein Restaurant mit Bauernhof, es gab immer
frisches und saisonales GemUse, die Tiere hatten ein gutes Leben
und wurden frisch geschlachtet. Ich erinnere mich gerne an ein
einfaches Brathahnchen oder Omelett mit frischen Eiern, beide so
gut. Es gab nur simple Produkte, aber immer die Besten. Seither
bin ich mit der Wichtigkeit der Produktqualitat in Berlhrung. Sie
steht fir mich heute immer noch an oberster Stelle.

Es heiflt, dass Alain Ducasse Sie entdeckt hat. Wie
kam es dazu?

Ich hatte Wirtschaftswissenschaften studiert und arbeitete im
Buro seines Restaurants in Monaco. Als er von meinem Hinter-
grund erfuhr, ermutigte er mich, in der Kiche ab und zu mit
auszuhelfen. Ich hatte damals nie gedacht, dass ich eines Tages

London und Paris

s |hre Zeit verbringt
Hélene Darroze im

Klchenchefin werde. Er hat mir ans Herz gelegt, in der Kiiche zu
arbeiten. Dass das meine Passion sei und ich diese nutzen und
damit etwas tun solle. Daher stimmt es schon, dass er mich
ermuntert hat, diesen Weg einzuschlagen.

Was konnten Sie von ihm lernen?

Auf dem Teller ist das Produkt der Star, nicht der Koch. Und dass
man nie aufhdren darf, neugierig zu sein. Man muss reisen, ande-
re Kulturen entdecken und bereit sein, von anderen zu lernen. Nur
so kann immer wieder etwas Neues und Einzigartiges entstehen.
Und er lehrte mich, dass man in der Sternekliche immer nach
dem nachsten Level suchen muss, jedes Detail ist wichtig, alles
muss perfekt zusammenspielen, nichts ist Zufall.

Die franzésische Kiiche gilt als eine der Besten der
Welt. Warum?

Essen ist Teil der Kultur in jedem Land. Ich glaube, bei uns ist die
Gastronomie noch dazu ein wichtiger Teil der Esskultur, der Uber
Jahrhunderte verfeinert wurde und deshalb in unserem Blut
steckt. Frankreich wahr wohl das erste Fine-Dining-Land. Beim
Essen geht es um Finesse und Eleganz. Wir haben das Gllck, in
einem Land zu leben, das fir den Anbau vieler verschiedener
Produkte beste Bedingungen bietet. Dieser Reichtum an Wissen
und Produkten macht unsere Kiiche fir mich so besonders.

Sie haben zwei Kinder. Wie managen Sie Familie und
Business?

Mit sehr guten Leuten um mich herum. Familie steht fir mich an
erster Stelle. Wenn etwas ist, bin ich fir meine Kinder da. Ich ver-
suche sie so oft es geht mitzunehmen. Sie sehen, wie mich meine
Arbeit erflllt. Genau so ein Vorbild méchte ich sein: jemand, der
seiner Passion folgt. Interview: Nicole Steinbrecht @

—
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MENSCHEN / HELENE DARROZE

Hummer mit Réduction
de Vinaigre und
Karotten-Mousseline

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Vakuumiergerat

FUR HUMMER UND HUMMERBUTTER
4 gekochte Hummerschwénze (ausgelést)
1 kg Hummerkarkassen (Képfe, Schalen;
vom Fischhandler mitgeben lassen)
20 g Hummerrogen, 1 kg Butter, Salz
10 g Tandoori-Wrzmischung
20 g Tomatenmark
FUR DIE REDUCTION DE VINAIGRE
500 g Schalotten, 3 | Apfelessig
5 g Timut-Pfeffer
80 g Nussbutter (braun gerdstete Butter)
300 ml einreduzierter Gefliigelfond
FUR DIE KAROTTEN-MOUSSELINE
3 kg Karotten, Olivendl, Salz
" | Karottensaft plus evtl. noch etwas mehr
100 g Butter
FUR DAS KORIANDEROL
300 g Koriander, 300 g Traubenkerné/
ZUM GARNIEREN
fein gehobelte lila M6hren, Koriander und
Lauchzwiebeln (beides fein gehackt)

1 Hummerschwanze beiseitelegen. Karkassen mit
Rogen, Butter, Salz, Tandoori-Gewtirz und Tomaten-
mark vermengen. In Vakuumbeute! fiillen, vakuumie-
ren und in 90 Grad heiBem Wasser 90 Minuten
kochen lassen. Hummerbutter durch ein Passiertuch
seihen und kalt stellen. Eventuell auf der Oberflache
sich absetzendes Wasser abtupfen.

2 Fir die Réduction de Vinaigre Schalotten abziehen,
fein wiirfeln. Mit Essig und Pfeffer in einem Topf auf
die Halfte einreduzieren. Essigreduktion durch ein Sieb
passieren, auffangen. Kurz vor dem Servieren mit
Gefliigelfond und Nusshutter zur glatten Sauce mixen.

3 Fiir die Mousseline die Karotten schalen, putzen
und in Scheiben schneiden. 01 in einem Topf erhitzen,
Karotten zufiigen, salzen. 2 | Saft angieBen, Karotten
weich kécheln. Dann abgieBen, Butter zugeben, piirie-
ren. Ist die Mousse zu fest sein, etwas Saft erganzen.

4 Korianderblatter fiir das Krauterdl in einem Blitz-

hacker 6 Minuten zerkleinern. Auf Eis abkiihlen lassen.

Dann in einem Passiertuch ausdriicken, Saft auffangen
und mit dem Traubenkerndl vermixen.

5 Hummerschwanze in etwas Hummerbutter erhitzen.
Mit etwas Essigreduktion und einem Klecks Karotten-
Mousseline auf Tellern anrichten. Mit Koriander,
Lauchzwiebeln und Méhrensch garnieren. Einige
Tropfen Korianderd| dariibertréufeln, servieren.

50 Lust auf Genuss 52023

Zubereitung in der Profikiiche

In der gehobenen Gastronomie werden Teile

eines Gerichts oft separat zubereitet und dann

kurz vor dem Servieren zusammengefugt. Daher 8
bleibt in diesem Rezept von einzelnen Komponenten

| wie etwa der Hummerbutter oder dem Korianderc|, |
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MENSCHEN / THOMAS MARTIN

erstklassige regionale, saisonale & _
und biologisch angebaute Produkte _~-4’"" '

‘ im Mittelpunkt .

Thomas Martin
Spitzenkoch

Er zahlt zu den be

Kéchen Hamburgs
setzt ganz auf Regionali
Thomas Martin, auch
kannt als TV-Koch, ist
25 Jahren Kiichenchef
renommierten Hotel L
C. Jacob. Er fordert tal
tierte Jungkdéche, entwic
| Restaurantkonzepte
etwa fiir die Carls Brasseri
an der Elbphilharmonie
4 | nutzt Social Media, um
auf frische regionale Ku
zu machen. Mehr In
www.hotel-jacob.de

52 Lust auf Genuss 52023



Fotos: Jacob Restaurant/ Hotel Louis C. Jacob
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Qualitativ hochwertige Produkte, erlesener Geschmack — Spitzenkoch
I Lol EERVET N hat uns verraten, was die franzdsische Bistroktche
fur ihn so besonders macht und wie einfach sie auch zu Hause gelingt

ach Stationen bei Eckart Witzigmann, Lothar Eier-
mann und Dieter Kaufmann war Thomas Martin als junger Koch
haufig im Stdwesten Frankreichs unterwegs. Sein Stil im Hotel Louis
C. Jacob seit Uber 25 Jahren: frankophil mit norddeutschem Akzent.

Was verstehen Sie unter franzésischer Bistrokiiche?
Fir mich hat die franzdsische Kiiche viel mit Tradition zu tun. Dabei
sind zwei Komponenten wichtig: zum einen das Produkt und zum
anderen der Geschmack. Die Franzosen sind namlich sehr produkt-
fokussiert und unheimlich stolz auf inre Lebensmittel. Sie verwenden
nicht ohne Grund ein Siegel fur eine geschitzte Herkunftsbezeich-
nung — das AOC-Siegel, was ,Appellation d‘Origine Controlée” heif3t
und oft auf Erzeugnissen wie Wein oder Kése zu finden ist. Das ist
ein wirklich wichtiger Bestandteil ihrer Kultur — Essen hat bei den
Franzosen generell einen sehr groBen Stellenwert.

Und was macht diese Kiiche so besonders?

Das Bistro ist sehr eng an die traditionellen Gerichte gebunden. Es
gibt klassische Gerichte wie eine Bouillabaisse, Boeuf bourguignon
oder Choucroute. Aber das Besondere ist, dass in den heutigen
Pariser Bistros oft junge Kdche arbeiten, die bei groBen Sterneko-
chen gelernt haben und die Gerichte neu interpretieren. Die zum Bei-
spiel eine klassische franzOsische Zwiebelsuppe anbieten, aber
besondere Zwiebeln verwenden oder eine individuelle Art haben, wie
sie das Gericht zubereiten, um dem Ganzen einen zeitgemalen
Charakter zu verleihen. Und das ist das Besondere — die heutige
Bistrokuche vereint fUr mich Tradition mit Moderne.

Welche Gerichte kann man dort erwarten?

Ein Cassoulet ist zum Beispiel ein typisches, sehr méchtiges Gericht
aus dem Stdwesten Frankreichs. Daflr werden weiBe Bohnen sehr
lange im Ofen gebacken. Sie garen in einem kraftigen Sud zusam-
men mit viel Fleisch. Mit Wirsten, Ganse- oder Entenkeulen. Ein
sehr rustikales Gericht, welches typisch flr die Bistrokiche ist.
Genauso wie ein Croque Monsieur. Aber auch ein groBartig gebrate-
ner Fisch auf der Haut mit FenchelgemUse und einer Beurre blanc
gehdrt in ein Bistro. Ebenso wie Linsensalat mit Lachstatar.
Ratatouille. Artischocken a la Barigoule. Das sind sehr puristische
Gerichte. Aber eins haben sie alle gemeinsam: viel Geschmack.

Was ist lhr Favorit?

Ich bin ein Fan von Austern auf Eis mit Zitrone. Franzosen geben
gerne roten Essig mit Schalotten dazu. Mit etwas Salzbutter und
einem Stick rustikalen Brot ist das sehr lecker. In einem meiner

Restaurants, der Carls Brasserie, biete ich auch Austern auf Eis an,
jedoch handelt es sich hier um eine Wattenmeer-Auster. Ich versu-
che immer die franzdsische Klassik mit etwas Regionalem zu verbin-
den, ohne dass die Gerichte ihren traditionellen Charakter verlieren.

Wie kann man diesen Gedanken zu Hause umsetzen?
Bei Gerichten wie Coqg au Vin werden in Frankreich Bressehthner
verwendet. Bresse ist eine Region in Frankreich und das Gefllgel ist
ebenfalls mit dem AOC-Siegel versehen. Es handelt sich also um
ein geschitztes Produkt. Das Tier bekommt viel Auslauf und eine
besondere Erndhrung. Dieses Huhn kaufe ich nicht, weil die Region
zu weit weg ist. Aber wir haben im benachbarten Niedersachsen
auch tolles Geflligel. Ich arbeite mit einer Firma zusammen, die sich
auf ungewohnlich gutes Geflligel spezialisiert hat. Sie verkauft eines
der besten Weidehlhner, die wir hier im Norden bekommen. Die
Tiere haben extrem viel Auslauf, sind dadurch allerdings ein biss-
chen kerniger, fester im Fleisch. Aber groBartig im Geschmack.

Haben Sie ein Rezept mit Gefliigel fiir uns?

Ich koche gerne Zitronenhuhn. Daflr verwende ich einen Brater,
denn da passt ein ganzes Huhn rein. Dazu kommt Salz, Pfeffer, Oli-
vendl, eine ganze Zitrone in Scheiben geschnitten, vier bis funf Ze-
hen Knoblauch. Schén dazu sind Kartoffeln — geschalt oder mit
Schale. Das Ganze kommt mit Deckel in den Backofen und wird ein-
einhalb Stunden gegart. Fur die letzten 30 Minuten nehme ich den
Deckel ab, damit das Geflligel Farbe bekommt. Und wenn die Kar-
toffeln weich sind, ist in der Regel das Huhn fertig. Fir mich das per-
fekte Gericht, um es gemeinsam mit Freunden zu genieBen.

Haben Sie noch einen generellen Tipp?

Die franzdsische Kiche ist fir mich etwas Besonderes. Denn Fran-
zosen nehmen sich Zeit; sie zelebrieren das Produkt, das Kochen.
Ich glaube, um gut kochen zu kénnen, mit Liebe zu kochen, solite
man immer ein bisschen Zeit investieren.

Interview: Regina Hemme @

a nicht nur zu einem
kulinarischen Erlebnis
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Steinbuttrd
in Sauce Dugléré

B Die dekorativ angerichteten Fischfilets
werden auf einer Sauce kredenzt,

die der Meisterkoch Adolphe Dugléré |
einst kreierte. In inr sind intensiver

Fischfond ( L.J'_hd Jomatenessenz
sdrgfé}ltig gemischt. Magisch!

PTAUF SEITE 68

4

Beste Zutaten gepaart mit feinsten Saucen — das
! ers er Gerichte, die fur

Geheimnis un

UM

FREUDE
2 DE

welgen bringen

Fotos: StockFood Studios/Kathrin Koschitzki (14); StockFood/Stile Italia Edizioni (1)



iéf':ignon fnit griinem
Pfeffer und Pommes Anna

Diesen Liebling der Bistrokutche
servieren wir mit in Butter gratinierten,
hauchdinn gehobelten Kartoffeln

Zu einer vielschichtigen
Pfeffer-Sherry-Reduktion.
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Lachs auf Blattspinat
mit Beurre blanc

Aus keiner Brasserie wegzudenken ist

die Sauce auf Basis von einreduziertem
WeiBwein und Essig. Fir die [
feine S&migkeit wird kalte Butter

abschlieBend eingearbeitet. §§

REZEPT AUF SEITE @
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KULINARISCHE
STERNSTUNDEN

Fischsuppe mit Pastis und
Fenchel, dazu Rouille

Zur Einlage zahlen unter anderem auch
Garnelen und Venusmuscheln.
Crostini mit Gruyeére reichen wir zum
Dippen in das Topfgllck.

REZEPT AUF SEITE @
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Kalbsbickchen

in Rotweinsauce’’

Uber Nacht wird das Fle|sch mlt \
Mohren, ZW|ebeIn und Lauch in | ’.
Rotweln emgelegt Das sorgt dann
spater auf dem Teller fUr ein zartes
Ergebnls und vollen Geschmaok !‘
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te a I' Orange
mit Bigarade-Sauce




Zum ggéqg‘k__gﬂ:ggm\hl\_/olfsbarschfiIet
gibt es Fritten aus
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‘ FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / P‘LA;;SE-':

SO SIMPEL
SO EDEL

: ‘.'"':‘;‘ﬁ_
i //

‘ﬁ'x ﬂe‘&

oules frites (Muscheln
it Kartoffelstiften)

Kaum etwas passt so gut zusammen
wie in WeiBweinsud gekochte
Miesmuscheln und frittierte Erdapfel.
Dieser rustikale Klassiker ist nicht
umsonst so populér. %

REZEPT AUF SEITE @
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Tarte Tatin
aus Kirschtomaten 4
mit Basilikumeisgiif:i.s -
Diese herzhafte Interpretéﬂb\ﬁ\muss &
smhlmchtvorden1su8en()ngma|2' i
EE verstecken, Das Kréutereis mit g
bbb . — ‘Frlschkase ist das i Tupfelchen_ it
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FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / PLATS

GlLICK AUS‘
DEM OFEN

Lammragout mit Gemiise
(Navarin d’Agneau)
Frihlingsgemise zum butterweichen

Fleisch im Bréter ist ein kdstlicher
Farbklecks. Das ist Wohlftihl-Cuisine!

REZEPT AUF SEITE @

Ziegenkise-Trauben-Quiche
s Filoteig

Ein exquisites Zusammenspiel der
Konsistenzen bilden die knackigen

. Friichte in cremiger Fiillung
: T und kross gebackener Hlle.

= < _ REZEPTAAUF SEITE (72] >
) ‘ fl i
L ! f
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Frikasseé vom Perlhuhn
mit Pommes Cocotte
Kapern, Zitronensaft und

karamellisierte Perlzwiebeln
im Hahnchentopf Uberzeugen

alle GenieBer.

REZEPT AUF SEITE 72
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FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / PLATS

ntrecote, Sauce béarnaise
* und Maxim-Kartoffeln

Genuss de luxe: Die Estragon-Sauce

erfordert zwar einige Handgriffe, ist die
Mihe aber wert. Zum punkigegarten
Steak unschlagbar lecker.

REZEPT AUF SEITE @




Ei Benedict mit
Malteser Sauce
Im Bild oben und im Titelbild

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten:
Zutaten fiir 4 Portionen

100 g Bacon (in diinnen Scheiben)
250 g Butter, 80 ml trockener WeiBwein
3 EL WeiBweinessig, 3 Eigelb und 4 Eier

ca. 50 ml/ Blutorangensaft
Salz, weiBer und evtl. schwarzer Pfeffer
2 Toasties, Krauter zum Garnieren
(z.B. Sauerklee oder Schnittlauch)

1 Backofen auf 160 Grad Umluft heizen. Bacon auf
Blech mit Backpapier im Ofen ca. 10 Minuten rosten.

2 Inzwischen fiir die Malteser Sauce die Butter er-
hitzen und schmelzen, Schaum abschdpfen. Geklarte
Butter beiseitestellen und etwas abkiihlen lassen.

3 Wein und 1 EL Essig in einem Topf um zwei Drittel
einkdcheln, Reduktion abkiihlen lassen. 3 Eigelbe mit
der Reduktion und 2 EL Blutorangensaft in eine
Metallschiissel geben, tber einem heiBen Wasserbad
cremig aufschlagen. Von der Hitze nehmen. Butter erst
tropfenweise, dann in diinnem Strahl unterriihren, bis
eine cremige Sauce entsteht. Mit Blutorangensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken und die Sauce warm halten.

4 In einem Topf ca. 2 | Salzwasser mit 2 EL Essig auf-
kochen. Eier einzeln aufschlagen, in einen Schopfloffel
geben, ins knapp siedende Wasser gleiten lassen
und 4-5 Minuten pochieren (mithilfe eines Loffels evtl.
rund formen). Toasties halbieren, die Halften rosten.

5 Den krossen Bacon auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Toasties auf Tellern anrichten, mit Bacon und je
1 pochierten Ei belegen, pfeffern. Mit etwas Malteser
Sauce GbergieBen. Mit Krautern garnieren, servieren.

i i 4
‘Spargel mit Sauce hollandaise
Im Bild oben und im Titelbild

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

200 g Butter, 1 Schalotte, % TL Pfefferkérner
20 ml WeiBweinessig, 50 ml trockener Weil3-
wein, 3 Eigelb, Salz, 1 Prise Cayennepfeffer
Zitronensaft, ca. 1,2 kg grtiner Spargel
200 g luftgetrockneter Schinken in dtinnen
Scheiben (z.B. franz. Jambon, Parmaschinken)

1 Butter in einem Topf erhitzen, bis sich die Molke am
Boden absetzt. Klare Butter abnehmen, lauwarm ab-
kiihlen lassen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln. Mit
Pfefferkdrnern, Essig, Wein, 4 EL Wasser aufkochen
und auf ein Drittel einkochen. Die Reduktion lauwarm
abkiihlen lassen und durch ein feines Sieb passieren.

2 Eigelbe und Reduktion tber einem heiBen Wasser-
bad aufschlagen, bis die Masse cremig andickt. Vom
Herd nehmen, gekldrte Butter in diinnem Strahl unter-
schlagen. Hollandaise mit Salz, Cayennepfeffer, ein
paar Tropfen Zitronensaft abschmecken, warm halten.

3 Spargel im unteren Drittel schélen, holzige Enden
abschneiden. Stangen in Salzwasser 5—7 Minuten
kochen, abgieBen. Schinken waagerecht halbieren,

Spargel mit je 1 Streifen Schinken umwickeln und mit
etwas Sauce anrichten. Ubrige Sauce dazureichen.

VIELFALT
M FEINSTEN

Chateaubriand mit

Sauce béarnaise
Im Bild links und im Titelbild

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

- 1kg Rinderfilet, Salz, 1 EL Butter
EL Pflanzendl, 350 g kleine Champignons
Pfeffer, 1 EL gehackte Krauter zum
Garnieren (z.B. Petersilie oder Kerbel,
 Estragon, Schnittlauchrélichen)
. FURDIE SAUCE
00 g Butter, 1 Schalotte, 7 TL Pfefferkdrner
2 Stangel Estragon, % Handvoll Kerbel
80 ml WeiBwein, 4 EL WeiBweinessig
2 Eigelb (Eier: GréBe L)
Salz, weiBer Pfeffer, Zitronensaft

1 Das Fleisch ca. 30 Minuten Raumtemperatur an-
nehmen lassen, anschlieBend trocken tupfen, salzen.
Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 In einer Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Ol erhitzen,
das Rinderfilet darin ringsum braun anbraten.
AnschlieBend im Ofen in 25—-30 Minuten rosa braten.

3 Inzwischen Champignons putzen und in 3—4 mm

diinne Scheiben schneiden. Pilze in einer Pfanne im

restlichen O (1 EL) anbraten und bréunen, dann mit
Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten.

4 Fiir die Sauce die Butter in einem Topf zerlassen,
bis die Molke sich am Boden absetzt. Geklarte Butter
abschopfen und lauwarm abkihlen lassen.

5 Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Die Pfeffer-
korner andriicken. Estragon- sowie Kerbelblattchen
fein hacken und in einem Topf mit WeiBwein und
Essig, der Schalotte sowie den Pfefferkdrnern auf-
kochen. Die Flissigkeit etwa auf die Halfte einkochen
lassen. AnschlieBend die Reduktion durch ein Sieb in
eine Schlagschiissel passieren, kurz abkdihlen lassen.

6 Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit Folie
bedeckt noch ca. 10 Minuten ruhen lassen.

7 Inzwischen die Eigelbe zur Reduktion geben und
alles tber einem heiBen Wasserbad mit dem Schnee-
besen dickcremig aufschlagen. Von der Hitze ziehen.

Die lauwarme gekldrte Butter nach und nach in
diinnem Strahl dazugieBen und mit dem Schneebesen
qut unterschlagen. Sauce béarnaise mit Salz, Pfeffer

und ein paar Tropfen Zitronensaft abschmecken.

8 Pilze evtl. noch mal erhitzen. Das Chateaubriand
aufschneiden, mit den gebratenen Champignons auf
Tellern anrichten. Fleisch salzen, pfeffern und mit
etwas Sauce betraufeln. Mit den gehackten Krautem
bestreuen und alles servieren.



REZEPTE

Selleriepiiree
zubereiten

So macht man
die Beilage

fiir die Kalbs-
backchen in
Rotweinsauce
rechts: 2 Selle-
rieknolle und
250 g mehlig-
kochende Kar-
toffeln schalen,
beides in Wiirfel
schneiden.

In Wasser mit

1 TL Salz darin
kochen, bis die
Gemiisewiirfel
weich sind. Das
Wasser ahgie-
Ben und die Ge-
miisemischung
Zusammen mit
250 g Schlag-
sahne aufko-
chen. Kartoffeln
und Sellerie zer-
stampfen und
nach Belieben
durch ein feines
Sieb streichen.
Piiree mit Salz
und Muskat ab-
schmecken und
zum Warmhal-
ten evtl. noch
mal zuriick in
den Topf geben.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 76/77
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Platz nehmen fur exquisite Plats, wie

Steinbuttrollchen

in Sauce Dugléré
Bild auf Seite 54
Vor-IZubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: HolzspieBchen

200 g Blétterteig, 1 Ei
Fleur de Sel, Piment d’Espelette
(ersatzweise mildes Chilipulver)
300 g Tomaten, Salz, 1 Schalotte
500 g Steinbuttfilets, 50 g Butter
150 ml WeiBwein, 150 ml Fischfond
Pfeffer, 1 Handvoll Kerbel

1 Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Aus dem Blatterteig mit einem
Ausstecher Monde (oder Kreise) ausstanzen,
auf ein Blech mit Backpapier setzen. Monde
mit verquirltem Ei bestreichen. Mit Fleur de
Sel und Piment d'Espelette bestreuen, im
Ofen in ca. 15 Minuten goldbraun backen.

2 Inzwischen Tomaten mit scharfem Messer
kreuzweise einritzen, %2 Minute in kochen-
des Salzwasser legen. Herausheben, kalt
abschrecken, dann hauten, entkernen und
wiirfeln. Schalotte abziehen, fein wiirfeln.

3 Steinbuttfilets langs halbieren. Halften
einrollen und mit HolzspieBchen fixieren.
Tomaten und Schalottenwiirfel in eine

ofenfeste Pfanne verteilen, Fischréllchen
daraufsetzen. Butter in Flocken dartber
verteilen. Wein und Fischfond angieBen,

sodass der Boden der Pfanne etwa
1,5 cm hoch mit Flissigkeit bedeckt ist.

4 Aus Backpapier einen Kreis (so groB wie
die Pfanne) schneiden, Fischrollchen damit
bedecken. Auf dem Herd einmal aufkochen
lassen, dann im Backofen bei 180 Grad
Ober-/Unterhitze in 10—15 Minuten garen
(die Fischrollchen sollten innen noch leicht
glasig sein). Fischréllchen herausheben.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken,
noch mal aufkochen. Fisch zuriick in
die Pfanne legen, mit Kerbelbléttchen
bestreuen. Rollchen in der Sauce servieren,
Blatterteigmonde dazureichen.

P

Filet Mignon mit griinem

Pfeffer und Pommes Anna
Bild auf Seite 55

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
ofenfeste Pfanne (@ ca. 24 cm)

800 g mittelgroBe mehligkochende
Kartoffeln, ca. 160 g Butter
2 Stiele Thymian, Salz, Pfeffer
4 Rinderlendensteaks a ca. 160 g
50 ml Sherry, 400 ml Rinderfond
2-3 Rispen frischer grtiner Pfeffer
(Asienladen), 1 TL Speisestarke
150 g Schlagsahne, 1 Prise Zucker

1 Kartoffeln schalen, ca. 1 mm fein hobeln.
Scheiben in kaltes Wasser legen, ca. 5 Minu-
ten wassern. Abtropfen lassen, dann auf
einem Kiichentuch qut trocken tupfen. Back-
ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze heizen.

2 Kartoffelscheiben in eine Schissel geben.
100 g Butter schmelzen, mit den Kartoffel-
scheiben vermengen. Ofenfeste Pfanne
evtl. ausbuttern, Thymianblattchen vom Stiel
zupfen, in der Form verteilen. Die Kartoffel-
scheiben kreisfdrmig einschichten, dabei
leicht salzen, pfeffern. Kartoffeln im Ofen ca.
35 Minuten backen, bis sie knusprig braun
sind (mit dem Messer den Gartest machen).

3 Inzwischen Filets salzen, pfeffern. In einer
Pfanne in 2 EL Butter rundum scharf an-
braten, dann auf ein Blech umsetzen und im
Ofen bei 175 Grad ca. 20 Minuten mitgaren
(bis die Kerntemperatur 58 Grad erreicht).
Filets aus dem Herd nehmen, 5 Minuten
ziehen lassen. Auch die Kartoffeln heraus-
nehmen, auf dem Herd bei mittlerer Hitze
von unten noch etwa 5 Minuten anbraten

4 In der Fleischpfanne 2 EL Butter erhitzen,
mit Sherry ablgschen. Fond dazugieBen, auf
die Halfte einreduzieren. Griinen Pfeffer
zugeben, Starke mit der Sahne anrihren, in
die Sauce riihren. Kocheln, bis die Sauce
eindickt. Mit Salz, Zucker abschmecken. Zum
Anrichten die Pommes Anna auf Teller stiir-
zen. Filets und Pfeffersauce dazuservieren.
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Lachs auf Blattspinat

mit Beurre blanc
Bild auf Seite 56

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

500 g junger Blattspinat
3 Schalotten
3 EL Butter und 200 g kalte Butter
in Wirfeln fir die Sauce
2 EL milder Essig, 150 ml WeiBwein
3 weiBe Pfefferkérner, 150 ml Briihe
ca. 80 ml Noilly Prat (franz. Wermut)
100 g Schlagsahne
ca. 500 g Lachsfilet, Salz, Pfeffer
1 EL Créme fraiche, 50 g Lachskaviar
etwas frisch geriebene Muskatnuss

1 Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
heizen. Spinat waschen, trocken schleudern.
2 Schalotten abziehen, fein wiirfeln, in 1 EL
Butter glasig diinsten. Spinat dazugeben,
zugedeckt in ca. 2 Minuten zusammenfallen
lassen. Spinat in ein Sieb geben, ausdriicken.

2 Fir die Beurre blanc die iibrige Schalotte
abziehen, fein wiirfeln. Mit Essig, Wein,
Pfefferkdrnern, Briihe und 2 EL Noilly Prat in
einem Topf auf ein Drittel einkdcheln. Die
Reduktion durch ein Sieb gieBen. In einem
Topf 1 EL Butter erhitzen. Spinat, restlichen
Noilly Prat (ca. 50 ml) und die Sahne dazu-
geben, erhitzen. Spinat warm halten.

3 Inzwischen das Lachsfilet in 4 Portionen
teilen. Fisch salzen, pfeffern, mit 1 EL Butter
bestreichen und im vorgeheizten Ofen
in 10-20 Minuten garen (je nach Dicke; der
Lachs sollte innen noch etwas glasig sein).

4 Die Reduktion zurlick in den Topf fiillen
und unter standigem Ruihren bei kleinster
Hitze 200 g kalte Butter einarbeiten (Sauce
darf nicht mehr kochen). Créme fraiche ein-
riihren, Sauce mit dem Stabmixer aufmixen.
Lachskaviar unter die Beurre blanc heben.

5 Spinat mit Salz, Muskat abschmecken, als
Nocken auf die Teller setzen. Lachsfilet und
Beurre blanc daneben anrichten, servieren.
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Fischsuppe mit Pastis und

Fenchel, dazu Rouille
Bild auf Seite 57
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 100 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DIE ROUILLE
-1 Knoblauchzehe
150 ml neutrales Ol (z. B. Sonnen-
blumendl), 1 TL Dijon-Senf
1 Eigelb (Ei: GréBe M oder L)
ca. 1 EL Zitronensaft
% TL Piment d'Espelette (ersatzweise
mildes Chilipulver), Salz
FUR DIE FISCHSUPPE
4 groBe Garnelen (roh, mit Kopf
und Schale)
500 g Venusmuscheln
500 g Fischfilet ohne Haut (z.B. Filets
von Petersfisch, Seeteufel, Dorade,
Rotbarbe und Loup de Mer bzw.
Wolfsbarsch oder eine andere
Mischung je nach Angebot vor Ort)
1 weiBe Zwiebel
150 g Fenchelknolle
100 g Suppengemdise (bestehend
aus Méhren, Knollensellerie und
weiBen Teilen vom Lauch)

2 EL Olivenél, 1 EL Tomatenmark
100 ml Pastis (franzésischer Anis-
schnaps), 200 ml WeiBwein
% TL Safranfaden
300 ml Fischfond
400 ml Gemusefond
Salz, etwas Zitronensaft
FUR DIE CROSTINI
Y2 groBes Baguette, ca. 100 g Gruyére
(ersatzweise alter Gouda)

1 Fir die Rouille den Knoblauch abziehen
und wiirfeln. O, Senf, Eigelb, Zitronensaft,
Knoblauch sowie Piment d'Espelette in ein
hohes GefaB geben. Einen Pirierstab hinein-
stellen und, unten im GefaB beginnend, den
Mixstab wahrend des Pirierens langsam
hochziehen und die Zutaten zu einer sami-
gen Sauce mixen. Die Rouille mit Salz und

Zitronensaft abschmecken, in Schalchen
fiillen (siehe auch den Tipp unten).

2 Fiir die Suppe die Garnelen abbrausen,
dann vom Kopf trennen. Garnelenkdpfe bei-
seitelegen (Fihler, FiiBchen etc.) entfernen.
Garnelen evtl. schlen, am Riicken entlang

einschneiden und jeweils den schwarzen

Darmfaden entfernen. Muscheln in kaltem

Wasser waschen und putzen. Bis zum

Gebrauch am besten noch mal kalt stellen.

3 Die Fischfilets auf Gréten (iberprifen, evtl.
noch vorhandene Gréten am besten mit
einer Pinzette entfernen. Fischfilets in Stiicke
teilen, evtl. bis zum Gebrauch kalt stellen.

4 7wiebel abziehen und wirfeln. Fenchel
waschen und ebenfalls klein wirfeln.
Das Suppengemiise falls ndtig schalen bzw.
putzen und wiirfeln (Mirepoix).

5 Olivendlin einem groBen, schweren Topf
erhitzen, Zwiebel, Fenchel, Suppengemiise
sowie die Garnelenkopfe (und evtl. Schalen)
darin anrosten. Das Tomatenmark einriihren
und ein paar Minuten mit anrgsten.

6 RostgemUise mit Pastis abldschen, den
WeiBwein dazugieBen und einkdcheln
lassen. Sobald kein Alkohol mehr zu riechen
ist, die Safranfaden und den Fisch- sowie
den Gemiisefond hinzugeben. Alles zu-
gedeckt etwa 30 Minuten simmern lassen.

7 Inzwischen fiir die Crostini den Backofen
auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Baguette in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Den Kase raspeln und die Brotscheiben
damit bestreuen. Réstbrote im vorgeheizten
Ofen in 5-10 Minuten knusprig backen.

8 Mit dem Piirierstab die Suppe (mitsamt
Gemise und Garnelenkdpfen) fein pirieren.
Plree durch ein feines Sieb streichen, auf-
fangen. Den Topf auswischen, dann die
pirierte Suppe zuriick in den Topf gieBen
und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

9 Suppe aufkochen, Muscheln hineinlegen.
Temperatur reduzieren, wenn sich die ersten
Muscheln zu 6ffnen beginnen. Fischfilets
und Garnelen in die Suppe legen; sie sollen
nur ziehen, bis sie gar sind, nicht kochen.

10 Suppe samt Fisch und Muscheln sowie
je 1 Garnele in die Teller verteilen. Rouille
und die Gruyére-Crostini dazuservieren.

Deko-Tipp: Besonders schon sieht es
aus, wenn man fiir jede Person einen
Klecks Rouille in die gesduberten Schalen
von groBen Jakobsmuscheln fiillt.

Kalbsbackchen

in Rotweinsauce
Bild auf Seite 58
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden

plus Warte-/Kihlzeit: Gber Nacht
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 1 kg Kalbsbacken (evtl. beim
Metzger vorbestellen)
je 80 g Méhre, Zwiebel und Lauch
500 g Rotwein (z. B. Burgunder)

4 EL Sherry-Essig, 2 Lorbeerblétter
3 Stiele Thymian, 10 PfefferkGrner
2 EL Mehl, 3 EL Butterschmalz
300 ml Rinderfond (oder Brtihe)
¥ Sellerieknolle (geschélt ca. 350 g)
250 g Kartoffeln (mehligkochend)
Salz, 250 g Schlagsahne
Muskatnuss, 1 kleines Bund Petersilie
etwas Frittierél

1 Fleisch trocken tupfen und in Sticke (ca.
5x5 cm) schneiden. Méhre schalen, Zwiebel
abziehen, Lauch waschen und alles in grobe
Stiicke schneiden. Fleisch, Gemise, Wein,
Essig, Lorbeer, Thymian und Pfefferkdrner in
eine groBe Schissel geben. Zugedeckt tber
Nacht zum Marinieren kalt stellen.

2 Am Folgetag (qut 2 Stunden vor dem
Essen) Backofen auf 175 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Fleisch aus der Marinade
heben, trocken tupfen, mit Mehl bestduben.
In groBem Bréter in Butterschmalz rundum
scharf anbraten. Marinade samt Gemiise
und Krdutern zufigen. Fond angieBen, ein-
mal aufkochen lassen. Dann alles zugedeckt
im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden schmo-
ren, bis die Sauce eingedickt ist und das
Fleisch so weich ist, dass es nahezu aus-
einanderfallt. Inzwischen das Sellerieptiree
zubereiten (siehe links am Seitenrand).

3 Petersilienblatter abzupfen. Frittierdl auf
ca. 180 Grad erhitzen, Petersilie darin
knusprig ausbacken. Herausheben und ab-
tropfen lassen. Kalbsbacken aus dem Ofen
nehmen, Sauce mit Salz abschmecken. Mit
Piiree und frittierter Petersilie anrichten.
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REZEPTE

Senf selber
machen

]
Zutaten fiir

ca. 700 ml
~Hausmacher-
Senf": Dafiir
250 g gelbe
Senfsamen fiir
ca. 60 Minuten
einfrieren. Da-
nach in einem
Blitzhacker

zu Senfmehl
mahlen. 200 mi
Wasser und
150 ml milden
Apfelessig in
einem Topf auf-
kochen, dann
20 Minuten ab-
kiihlen lassen.
100 g Zucker,
25 g Salz und
das Senfmehl
hineingeben
und alles etwa
5 Minuten
verriihren. Der
Senfbrei ist
jetzt noch fliis-
sig, wird erst
durch das Quel-
len des Senf-
mehls fester.
Senf in Glaser
fiillen und vor
dem Servieren
mindestens
2-3 Tage durch-
ziehen lassen.
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Steak Tartare mit

frittierten Kapern
Bild auf Seite 59
Vor-IZubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
evtl. Portionsringe zum Anrichten

2 EL feine Kapern
hoch erhitzbares Ol zum Frittieren
1-2 Schalotten
eine Handvoll feiner Blattsalat oder
Pflticksalat (je nach Saison)

400 g Tatar (mageres Rindfleisch,
vom Metzger frisch zubereitet)
Salz, Pfeffer, ca. 4 EL Olivendl
4 TL Senf (mittelscharfer oder Dijon-
Senf; wer mag, kann auch einen
etwas kérnigeren Senf wéhlen;
wie Sie Senf auch selber herstellen
kénnen: Rezept siehe links)

4 extrafrische Eigelb
8 Sardellenfilets
1 Sttick Meerrettichwurzel (fur ca.
4 TL frisch geriebenen Meerrettich)

1 Kapern aus dem Sud heben, abtropfen
lassen und mit einem Kiichentuch gut
trocken tupfen. In einem kleinen Topf das
Frittierdl auf ca. 170 Grad erhitzen und die
Kapern darin knusprig ausbacken. Frittierte
Kapern herausheben, auf ein Kiichentuch
geben und abtropfen lassen.

2 Schalotte(n) abziehen, fein wiirfeln. Salat-
blattchen waschen, gut abtropfen lassen.

3 In einer Schiissel das Tatar mit Salz und
Pfeffer sowie mit 2 EL Olivendl vermengen.
Aus dem Tatar (evtl. mithilfe eines Portions-
rings) 4 Patties formen. Je 1 TL Senf auf
jedem Teller verteilen, Tatar daraufsetzen.
Mit je 1 rohen Eigelb, 2 Sardellenfilets,
Schalottenwiirfelchen, frittierten Kapern und
Salat anrichten. Meerrettich schalen, reiben
und die Raspel dartiber verteilen. Zum
Schluss Gber jeden Teller etwas Olivendl
traufeln und das Steak Tartare servieren.

Ente a I'Orange

mit Bigarade-Sauce
Bild auf Seite 60
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: ofenfeste Pfanne

FUR DIE SAUCE
400 g Entenfltgel oder Hihnerfltigel
(Chicken Wings sind einfacher
zu bekommmen, die gibt es z.B.
tiefgefroren im Supermarkt)
5 EL Butter
2 weiBe Zwiebeln, Salz
100 g Kumquats (Zwergorangen)
2 Orangen (Bio)
1 EL brauner Zucker
% Vanilleschote
FUR DAS PUREE
700 g Kartoffeln (mehlig kochend)
2 frische Lorbeerblétter
Salz, 200 ml Milch
150 g weiche Butter
frisch geriebene Muskatnuss
AUSSERDEM
4 Entenbrustfilets
2 EL Ol (Raps- oder Sonnenblumenél)

1 Tiefgefrorene Enten- oder Hihnerfliigel in
einem Sieb schonend auftauen lassen. Die
Fliigel in ca. 3x3 cm groBe Sticke hacken.

In einem schweren Topf 1 EL Butter erhitzen,
Fliigelstiicke darin rundum scharf anbraten.

So lange bei mittlerer Temperatur braten
und wenden, bis alle Stlicke goldbraun sind.

2 Inzwischen die Zwiebeln abziehen und
in grobe Wilrfel schneiden. Zwiebelstiicke
und 3 EL Butter zu den Fligeln geben und
ca. 10 Minuten mitbraten. Dann das
entstandene Giberschiissige Fett abgieBen.

3 Die Fliigel mit 200 ml Wasser aufgieBen
und so lange einkdcheln lassen, bis kaum
noch Fliissigkeit vorhanden ist. Noch mal
mit 300 ml Wasser aufgieBen und etwa

5 Minuten kdcheln lassen. Fliigel samt Sud

durch ein feines Sieb gieBen, Fliissigkeit auf-

Die besten Produkte der Region, mit
i\

fangen, zuriick in den Topf geben und bei
kleiner Temperatur einkochen, bis eine
intensiv schmeckende und dickflissige Jus
entsteht. Mit Salz abschmecken-.

4 Kumquats und Orangen heiB abwaschen,
trocken reiben. AuBerste Schale der Orangen
mit dem Sparschaler abschalen (nur den
orangenen Teil abschneiden, nicht die bittere
weiBe Haut darunter). Die Orangenschale in
diinne Streifen schneiden. Die Kumquats
(samt Schale) in Scheiben schneiden.

5 Kumguatsscheiben und Orangenschalen-
streifen in einem Topf mit kochendem Was-
ser ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Wasser
abgieBen und die Friichte-Schalen-Mischung
mit frischem Wasser bedeckt noch mal
5 Minuten kochen. Kumquats-Mischung
abseihen und beiseitestellen. Orangen file-
tieren, abtropfenden Saft dabei auffangen.

6 Ubrige Butter (1 EL) und den Zucker in
einer kleinen Pfanne karamellisieren las-
sen. Orangenfilets nach Belieben halbieren,
samt Orangensaft sowie der abgetropften
Kumquats-Mischung dazugeben. Vanille-
schote ldngs halbieren, das Mark aus der
Schote kratzen. Vanillemark und Schote
hinzufiigen. Alles so lange leicht erhitzen,
bis sich der Zucker geldst hat. Vom Herd
nehmen und fiir 10 Minuten ziehen lassen.
Dann zur Gefliigel-Jus geben. Die Vanille-
schote entfernen und die Sauce Bigarade
mit Salz abschmecken.

7 Fiir das Piiree die Kartoffeln schalen, in
groBe Wiirfel schneiden und zusammen mit
den Lorbeerblattern in Salzwasser in
ca. 15 Minuten weich kochen. Abseihen,
Lorbeerblatter entfernen. Die Kartoffeln
zuriick in den Topf geben, Milch und Butter
hinzufiigen und die Kartoffeln zu Piiree
stampfen. Kartoffelpiree mit Salz und
Muskat abschmecken, warm halten.

8 Inzwischen den Backofen auf 175 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Entenbrust-
filets auf der Hautseite mehrmals ein-
schneiden. In einer ofenfesten Pfanne 2 EL
Ol erhitzen. Entenbrustfilets auf der Haut
hineinlegen und im Ol auf dem Herd scharf
anbraten. Filets wenden. Dann die Pfanne
in den Ofen stellen und die Entenbrustfilets
im Ofen in 15-20 Minuten garen (ihre
Kerntemperatur sollte 65 Grad betragen).
9 Entenbrustfilets aus dem Ofen nehmen,

ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dann mit der
Sauce und dem Kartoffelptree servieren.



Eleganz und Raffinesse veredelt

Loup de Mer mit
Gemiiseschuppen
Bild auf Seite 61
Vor-IZubereitungszeit: ca. 60 Minuten

plus Warte-/Ruhezeit; ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

250 g Kichererbsenmehl, Salz
1 Zweig Thymian (fein gehackt)
ca. 120 g Butter, 2 Méhren (orange
und gelb), 1 Zucchini, 1 Lauchstange
4 kleine Filets vom Wolfsbarsch
(Loup de Mer), Butterschmalz

1 Fiir die Panisse (siehe Info unten) Kicher-
erbsenmehl, 1 TL Salz, 600 ml Wasser und
Thymian in einem Topf vermengen. 1 Stunde
ziehen lassen. Dann unter standigem
Ruhren aufkochen. So lange rihren, bis die
Masse stark eindickt. Backblech mit
1 EL Butter fetten, Masse daraufstreichen.
Erkalten lassen, ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 Mahren schélen, Zucchini waschen,
beides in Y2 cm diinne Scheiben schneiden.
Lauch halbieren, die breitesten dunklen
Blatter abschneiden. Mit einem Ausstecher
(@ 2 cm) aus Zucchini, Méhren und Lauch-
griin kleine Kreise ausstanzen (restliches
Gemise anderweitig verwenden). Gemise-
kreise in Salzwasser bissfest blanchieren,
kalt abschrecken, abtropfen lassen. Back-
ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze heizen.

3 In kleinem Topf 100 g Butter erhitzen,
bis sie nussig duftet und leicht braunt. Filets
auf gebuttertes Blech setzen, mit Gemise-

schuppen belegen, mit etwas Nussbutter
bestreichen. Im Ofen ca. 10 Minuten garen,

bis der Fisch innen noch leicht glasig ist.

4 Inzwischen Panisse in Stlicke schneiden
(ca. 2x8 cm). Etwas Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, Panisse darin von allen
Seiten knusprig braten. Auf Kiichentuch
abtropfen lassen. Wolfsbarsch mit Panisse
und restlicher Nussbutter servieren.

Panisse: provenzalische Spezialitét
aus einem Teig aus Kichererbsenmehl.

vt 2t S
Moules frites (Muscheln
mit Kartoffelstiften)

Bild auf Seite 62

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten firr 4 Portionen

1,5 kg Muscheln (z.B. Miesmuscheln)
1 kleine weiBe Zwiebel
je 1 Stdngel Petersilie und Estragon
4 Kartoffeln (mehligkochend)
1-2 EL Olivenél, 125 ml WeiBwein
Salz, ein paar weil3e Pfefferkérner
125 ml Gemdusebriihe
reichlich Ol zum Frittieren
125 g Schlagsahne
1 TL Currypulver, 1 EL Créme fraiche

1 Muscheln unter kaltem Wasser waschen
und putzen, gedffnete Muscheln weg-
werfen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.

Petersilien- und Estragonbldtter abzupfen.

2 Fur die Frites die Kartoffeln waschen, in
feine Stifte schneiden (evtl. mit Mandoline).
Kartoffelstifte ca. 10 Minuten in eine
Schiissel mit kaltem Wasser legen. Dann ab-
gieBen, auf Kiichentuch qut trocken tupfen.

3 In einem groBen Topf Olivendl erhitzen,
Zwiebel darin glasig dinsten. Mit Wein ab-
[6schen, Krauter, Salz, Pfefferkdrner, Briihe
zufiigen. Aufkochen. Muscheln in den Topf
geben, zugedeckt ca. 5 Minuten kécheln,
bis sich die Muscheln 6ffnen. Muscheln
in ein Sieb abgieBen, den Sud auffangen.
Muscheln, die sich nicht gedffnet haben,
aussortieren und wegwerfen. Muschelfleisch
aus der Schale 16sen, beiseitestellen.

4 In einem groBen Topf das Frittierdl auf ca.
180 Grad erhitzen. , Streichholz"”-Pommes
darin knusprig frittieren. Abtropfen lassen,
salzen. Inzwischen den Muschelsud zurlick

in den Topf gieBen, aufkochen. Sahne, Curry
einriihren, Sauce etwas einkdcheln. Créme
fraiche einrtihren, Sauce mit dem Stabmixer
aufschdumen. Muschelfleisch in der Sauce

noch mal erhitzen. Frites allumettes und
Muscheln (evtl. in den Muschelschalen) mit
etwas Sauce auf einer Platte anrichten.

Tarte Tatin aus Kirsch-

tomaten mit Basilikum-Eis
Bild auf Seite 63
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
davon Warte-/Gefrierzeit: mind. 20 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Eismaschine;
4 ofenfeste Formen (@ ca. 15 cm)

FUR DAS EIS
1 EL Speisestarke
100 ml Milch, 300 g Schlagsahne
50 g Frischkése, ¥: TL Salz
eine Handvoll Basilikumblatter
FUR DIE TARTES
ca. 320 g Blatterteig (Fertigprodukt)
Butter fir die Formen
ca. 600 g Kirschtomaten

1 Starke mit 2 EL Milch glatt riihren. Ubrige

Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen

bringen. Starkemischung hineinriihren, unter
Ruhren mit einem Schneebesen noch mal
aufkochen lassen. Dann vom Herd ziehen.

2 Frischkdse und Salz in einer Schissel
verriihren, dann die Milch-Sahne-Mischung
hinzufligen und unterriihren. Kalt stellen.
Basilikumblatter waschen, trocken tupfen.
Ein paar zum Garnieren beiseitenehmen, die
{ibrigen zerzupfen und zur Eismischung
geben. Alles mit dem Piirierstab gut durch-
mixen. Die kalte Masse in den Behalter der
Eismaschine geben und gefrieren lassen.

3 Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Blétterteig ausrollen und 4 Kreise
(etwas groBer als die Formen) daraus aus-
schneiden. Formen ausbuttern. Die Tomaten
waschen und dicht nebeneinander in die
Formen verteilen. Teigkreise auf die Tomaten
legen, Teig am Rand mit den Fingern in die
Form driicken. Teigoberflache mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Tartes im Ofen
in ca. 20 Minuten goldbraun backen. Aus
dem Ofen nehmen und noch heiB stiirzen.

4 Tartes mit je 1 Kugel Eis anrichten.
Ubriges Basilikum in Streifen schneiden und
dariiberstreuen. Sofort servieren.
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REZEPTE

Grundrezept
Quiche-Teig
]
250 g Mehl auf
die Arbeits-
flache haufen,
eine Mulde ins
Mehl driicken.
125 g kalte But-
ter in Wiirfeln,
1 Prise Salz und
2-3 EL kaltes
Wasser (oder
1-2 Eigelb)
dazugeben und
mit dem Mehl
rasch glatt ver-
kneten. Teig
auf etwas Mehl
diinn ausrollen,
eine Quiche-
Form damit aus-
kleiden. Teig in
der Form etwa
1 Stunde kalt
stellen. Dann
nach Belieben
fillen (vorher
evtl. blind-
backen) und im
auf 200 Grad
Ober-/Unter-
hitze vor-
geheizten Ofen
35-40 Minuten
backen.
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Wohlfiihlgerichte aus dem Land der

Ziegenkase-Trauben-
Quiche aus Filoteig
Bild auf Seite 64 links unten

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 1 Springform (& ca. 30 cm).
Ergibt 4-6 Portionen

2 Eier (GréBe M)
100 g Schlagsahne
65 g Créme fraiche
% TL Salz
1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
etwas Butter fir die Form
150 g Filoteig (ersatzw. Strudelteig
verwenden; siehe auch Tipp unten)
200 g Weintrauben (gern blaue
und weiBe gemischt, am besten
jedoch kernlose verwenden)
75 g milder Ziegenkése

1 Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eier, Sahne und Créme fraiche
miteinander verquirlen und die Masse mit

Salz und Muskat wiirzen.

2 Die Form buttern. Den Filoteig Blatt fur
Blatt in die Form legen, dabei die Teigrander
etwas iiberstehen lassen.

3 Trauben waschen, von den Rispen zupfen.

Die Eiercreme in der Form verteilen und die

Trauben daraufsetzen. Den Ziegenfrischkdse
zerzupfen und dariiber verteilen.

4 Den pikanten Kuchen im vorgeheizten
Ofen ca. 30 Minuten backen, bis die
Filoteigrander goldbraun sind.

Tipp: Filoteig zu verwenden ist ideal,
wenn es besonders schnell gehen soll.
Klassisch franzdsisch sind die hauchdiinnen
Teigblatter nattirlich nicht, sie haben sich
aber auch in unserem Nachbarland einen
festen Platz auf der kulinarischen Speise-
karte erobert. Tiirkischer Yufka-Teig oder
deutsch-Gsterreichischer Strudelteig wére
ebenfalls eine gute Fertigteig-Wahl.

Ein Rezept fiir einen traditionellen Quiche-
Teig finden Sie gleich links am Seitenrand.

Lammragout mit Gemiise

(Navarin d’Agneau)
Bild auf Seite 64 rechts oben
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
plus Schmorzeit: mind. 1% Stunden

Zutaten firr 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Brater mit Deckel

1 kg Lammfleisch zum Schmoren
(z.B. aus der Schulter)
2 EL Mehl, ca. 2 EL Butterschmalz
200 ml WeiBwein
2 frische Lorbeerblétter
(oder 1 getrocknetes Lorbeerblatt)
3-4 Pimentkérner, Salz
600 g gemischtes Frihlingsgemdise
(z.B. Zuckerschoten, Mairtibchen,
junge Mdhren, Fenchel und zarte
Lauchzwiebeln), 3 EL Butter
Y% TL Zucker, Krduter zum Garnieren
(z.B. Kressesprossen)

1 Das Lammfleisch trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Fleisch mit
Mehl bestauben und portionsweise in einem

groBen Brater in Butterschmalz scharf
anbraten. Inzwischen den Backofen

auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Fleisch mit WeiBwein abloschen. Mit
ca. 500 ml Wasser aufgieBen. Lorbeer und
Piment zufligen, salzen. Alles einmal auf-
kochen, dann mit Deckel im vorgeheizten
Ofen mind. 1% Stunden schmoren, bis die
Sauce eingedickt und das Fleisch weich und
zart ist. Ragout mit Salz abschmecken.

3 Die Gemse waschen, putzen bzw.
gegebenenfalls schalen. In mundgerechte
Stlicke schneiden und nacheinander in
einem groBen Topf in Salzwasser bissfest
blanchieren. Gem(ise in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen.

4 Butter in der Pfanne schmelzen, Gemiise
hineingeben und mit dem Zucker und etwas
Salz wirzen. Gemiise in der Butter heiB
schwenken. Mit dem Lammragout anrichten
und alles evtl. noch mit Kréutern garnieren.

Frikassée vom Perlhuhn

mit Pommes Cocotte
Bild auf Seite 65
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Fond-Kochzeit: ca. 172 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Perlhuhn (kichenfertig vorberei-
tet, Kopf und Beine bereits entfernt)
ca. 300 g Suppengemise (bestehend

aus 1 Zwiebel, 1 Méhre, 1 Stlick
Lauchstange, 1 Stiick Knollensellerie
und einigen Petersilienstangeln)
Salz, Pfeffer, ca. 4 EL Mehl
ca. 60 g Butter
800 g mittelgroBe Kartoffeln
(festkochende), etwas Olivendl
4-8 Lorbeerblétter
200 g Perlzwiebeln, Zucker
200 g Schlagsahne, ca. 50 g Kapern
Saft und Zesten von 1 Bio-Zitrone

1 Das Perlhuhn mit einer Gefliigelschere
in 8 Teile teilen — in 2 Bruststiicke, 2 Ober-
keulen, 2 Unterkeulen und 2 Fliigel — und
die Perlhuhnbrustfilets mit einem scharfen
Messer vom Knochen schneiden (evtl. kann
das auch Ihr Metzger oder Gefliigelhandler
fir Sie erledigen). Karkassen und Fliigel bei-
seitelegen, die (ibrigen Stlicke kalt stellen.

2 Suppengemise abziehen, schalen bzw.
waschen und putzen und alles grob wirfeln.
Einen Topf mit ca. 2 | Wasser filllen,
Karkassen, Fliigel und das Suppengemiise
hinzugeben und zum Kochen bringen. Das
Ganze etwa 17 Stunden kdcheln lassen,
wahrenddessen 6fter den sich an der
Oberflache bildenden Schaum abschopfen.

3 Gefliigelfond durch ein Sieb in einen
anderen Topf gieBen, beiseitestellen.

4 Die kalt gestellten Perlhuhnstiicke salzen,
pfeffern, in Mehl wenden. In einem schwe-
ren Brater mit hohem Rand in 50 g Butter
von allen Seiten goldbraun anbraten. Brust-

stlicke aus dem Bréter heben, beiseitelegen.
So viel Fond in den Bréter gieBen, dass die
Perlhuhnstiicke knapp davon bedeckt sind.



Haute Cuisine

5 Hitze reduzieren, Fleisch im Fond bei
schwacher bis mittlerer Hitze ca. 20 Minuten
kdcheln lassen. Dann die Bruststiicke wieder

dazugeben. Alles noch mal ca. 10 Minuten
kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist,
gegebenenfalls noch mehr Fond angieBen.

6 Inzwischen fiir die Pommes Cocotte den
Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
heizen. Kartoffeln schélen, langs halbieren,
in eine Schissel mit Wasser legen. Nach
Belieben noch die Enden abschneiden und
die Halften mit einem runden Tournier-
messer in gleichmaBige Stiicke schneiden.

7 Kartoffeln in einem Topf mit Wasser
bedecken, zum Kochen bringen. Sobald das
Wasser kocht, die Kartoffeln herausheben,

in 4 kleine ofenfeste Schalen (Cocottes)

verteilen und mit Olivendl betraufeln.
Lorbeer dazugeben und die Kartoffeln im
Ofen in 20-30 Minuten goldbraun backen.

8 Ebenfalls inzwischen die Perlzwiebeln
samt Schale fiir ca. 10 Minuten in warmes
Wasser legen (so lassen sie sich besser
schalen). Schale mit einem kleinen Messer
abziehen, dabei darauf achten, nicht zu viel
vom Strunk zu entfernen, damit sie nicht
auseinanderfallen. Perlzwiebeln in eine
Sauteuse bzw. Schwenkpfanne mit hohem
Rand geben (sie sollten nebeneinander-
liegen, nicht tibereinander) und bis zur hal-
ben Hohe der Zwiebeln Wasser angieBen.

9 Ubrige Butter (1 EL), 1TL Zucker und
1 Prise Salz zugeben. Backpapier auf die
GroRe des Topfes zurechtschneiden und die
Zwiebeln damit abdecken. Perlzwiebeln
bei kleiner Hitze 10 Minuten kécheln
lassen, dann das Backpapier entfernen.
Weiterkdcheln, bis die Fliissigkeit fast
vollstandig verdunstet ist und am Boden
karamellisiert. Nun 2 EL Wasser zugieBen
und vorsichtig verrtihren: Es soll sich eine
goldfarbene Sauce um die Zwiebeln legen.

10 Wahrend die Perlzwiebeln kdcheln, die
Perlhuhnstiicke aus der Sauce heben und
warm halten. Sauce im Brater einkochen,
bis sie samig vom Loffel lauft. Sahne an-

gieBen, Sauce bei kleiner Hitze noch einige

Minuten einkdcheln. Kapern, 2 EL Zitronen-
saft zufligen, Sauce mit Salz, Pfeffer und

Zitronensaft abschmecken. Perlhuhnstticke
in die Sauce legen und damit bedecken.

11 Das Perlhuhn mit Sauce, den Pommes
Cocotte und den glasierten Perlzwiebeln
auf Tellern anrichten. Noch etwas frisch

abgeriebene Zitronenzeste dariiberstreuen

und alles servieren.

Entrecote, Sauce béarnaise
und Maxim-Kartoffeln
Bild auf Seite 66

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

4 Entrecéte-Steaks (a ca. 250 g)

8 kleine Kartoffeln (festkochend)

ca. 160 g Butter, Salz, Pfeffer
2 Zweige Rosmarin

FUR DIE SAUCE BEARNAISE
1 Bund Estragon, 1 Schalotte

40 ml WeiBwein, 40 ml Estragon-

oder WeiBweinessig, 3 Pfefferkérner
4 Eigelb, 250 g flissige Butter, Salz

1 Steaks aus der Kiihlung nehmen. Back-
ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze heizen.
Kartoffeln schélen, fein hobeln, 5 Minuten in

kaltes Wasser legen. Abtropfen lassen, auf

Kiichentuch trocken tupfen. 100 g Butter
schmelzen, Kartoffeln damit vermengen. Auf

2 Blechen mit Backpapier nebeneinander
auslegen. Im Ofen 20-30 Minuten backen,

bis die Kartoffeln braun werden.

2 Inzwischen fir die Béarnaise Estragon fein
hacken. Schalotte abziehen, klein wirfeln.
Mit Wein, Essig, Pfeffer in einem Topf auf ein
Drittel einkdcheln. Vom Herd nehmen, 30 ml
Wasser und Eigelbe zufligen, mit Schnee-
besen schaumig riihren. Auf kleinster Stufe
erhitzen und schaumig schlagen, bis die
Sauce eindickt. Vom Herd nehmen, warme
Butter (250 g) nach und nach unterriihren.
Estragon einr(ihren, Sauce mit Salz wiirzen.

3 Fleisch trocken tupfen, kréftig salzen und
pfeffern. In 2 schweren Pfannen je 3 EL But-
ter erhitzen, Rosmarin zugeben. Steaks darin
scharf anbraten, dabei immer wieder mit
einem Loffel etwas Butter Uber das Fleisch
gieBen. Steaks von beiden Seiten (je nach
Dicke) 24 Minuten braten. Aus der Pfanne
heben, 5 Minuten ziehen lassen.

4 Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, salzen,
pfeffern, zu 4 Haufen zusammenschieben
und auf Tellern anrichten. Maxim-Kartoffeln
mit Fleisch und Sauce béarnaise servieren.

Bitte die Bestell-Nr.
angeben: LAG1PRM
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ErZT TESTEM

UND SPAREN!

3 AUSGABEN
FUR NUR 8,90 €*

LUST AUF GENUSS: zum Kennen-
lernen ab der nachsterreichbaren
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FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / DRINKS

- g .. Ob zum Apéro, nach dem kdstlichen
Dinner oder zur Party — ein feiner Drink
kront den Moment. Wir sto3en an mit diesen
spritzigen Bar-Favoriten

Champs-Elysées ,.J;
mit Chartreuse -

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Minuten
Zutaten fir 1 Glas

60 ml Cognac, 15 ml Chartreuse
(franzésischer Krauterlikér)

’
20 ml Zitronensaft ;4
5 ml Zuckersirup \._‘//
1 Spritzer Angostura Bitter
3-4 Eiswdrfel, Orangenscheib

Drink-Zutaten zusammen mit den -\\_ =
Eiswirfeln in einem Mixbecher
etwa 15 Sekunden shaken, in ein

Glas filllen. Glas mit einer halbier- :
ten Orangenscheibe garnieren. Tonic Temple N

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Minute
Zutaten fiir 1 Glas

10 ml Grenadine (Granatapfel-
sirup), 20 ml Limettensaft

! 34 Eiswrfel

~” ' Tonic Water zum Auffiillen

: evtl. 1 Cocktailkirsche

Grenadine und Limettensaft

ins Glas geben, umriihren. Die
Eiswiirfel dazugeben. Das Glas mit - o & R
_ Tonic auffilllen und evtl: mit ', R S S SR

- 1 Cocktailkirsche garpieren.. = = ' ' AT,

L P A R L35

{58,



Sidecar mit Cognac

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Minuten
Zutaten fiir 1 Glas

LA

- 30 ml Zitronensaft, Zucker R Ky
60mI Cognac, 30 ml Cointreau i ‘i* RO
*‘(franzos:scher Orangenlikér) French 75

30 ml Zitronensaft, 1 groBer Elsaea
drfel (oder 3-4 kleinere) mit Champagner

I‘St' k Orangen&chale (Blo) Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Minuten '

~ Zutaten fiir 1 Glas

i P
. 1}

30 ml Gin, 20 ml thronensa
! 10 ml Zuckerszrup
3-4 Eiswdrfel oder Crushgd EIS
100 ml gekuhlter Champa&ner
—L—Hr

auf Genuss 75



GETRANKE / WEINE ZU UNSEREN GERICHTEN

DIE BESTEN
WEINE ZUR
BISTROKUCHE

WILLKOMMEN IM GENIESSERLAND FRANKREICH! MIT GAUMENFREUDEN WIE
AUSTERN, ARTISCHOCKEN, FISCHSUPPE MIT PASTIS, FILET MIGNON MIT
GRUNEM PFEFFER UND POMMES ANNA ODER CREME CARAMEL TAUCHEN
WIR IN DIE FRANZOSISCHE LEBENSART EIN. HIER FINDEN SIE DIE
PASSENDEN WEINE DAZU, AUSGEWAHLT VON UNSERER EXPERTIN

da darf fantastischer Wein nicht fehlen ‘ ‘

Sommeliére Christina Hilker
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APERO

PRICKELND

Grande Cuvée 1531 de Aimery Rosé, Sieur

d’Arques, Crémant de Limoux AOC, Frankreich
Die 1946 gegriindete Winzergenossenschaft erhielt
1990 den Namen ,Sieur d’Arques* als Hommage an
die Geburtsstunde des Schaumweins im Pays d’Oc
1531. Ein fruchtig-prickelndes Vergnlgen zum
Austern-Trio (S. 18) und den rosa Eiern a la
Mimosa mit Rote-Bete-Pickles (S. 19). Um 13 Euro,
bei EDEKA oder auch www.weinpunktonline.de

ERFRISCHEND

2021 Lugana DOC Madolara, Morette,

Venetien, Italien
Mit diesem frischen und geschmeidigen Trebbiano,
der nach Ananas, Pfirsich und Minze duftet und
schmeckt, stimmt man sich gern auf genussvolle
Stunden ein. Top in Begleitung von Gougeres mit
Gruyere und Kimmel (S. 13) oder Tarte fines mit
Sardinenfilets und Tomaten-Confit (S. 15). Um
11 Euro, etwa Uber www.wein-moment.de

ENTREES
ELECGANT

2021 ,,Aix“ Coteaux d’Aix-en-Provence,
rosé, Frankreich
Dieser Rosé besitzt Kultstatus und ist perfekter
Brasserie- und Bistro-Wein. Mit feinem Kirsch-
und Pfirsich-Aroma beflligelt er Gerichte wie
Artischocken mit dreierlei Dips (S. 29) und Salade
Nicoise mit frischem Thunfisch (S. 35). Um 15 Euro,
etwa Uber www.pinard-de-picard.de

KRAUTRIG

2021 1769 Blanc, Clos Venturi, Korsika,

Frankreich
Wow! Frische Birne pur, dazu Anklange von
Fenchel und Artischocke. Ein Wein, der vom konti-
nentalen Klima der Inselmitte Korsikas und vom
Einfluss des Mittelmeers profitiert — traumhaft zu
Zwiebelsuppe mit Cognac und Sauerteig-Crackern
(S. 34) oder GemUseterrine Charolais (S. 32). Um
15,50 Euro, etwa Uber www.lebendigeweine.de

AROMATISCH
2021 WINZER Sauvignon Blanc,
Becksteiner Winzer, Tauberfranken, Baden
Die aus Frankreich stammende Rebsorte gedeiht
im Badischen vortrefflich. Mit exotischer Frucht,
wlrziger Paprika sowie viel Mineralitat brilliert sie
zu Jakobsmuschel-Doraden-Tatar mit Salicornes
(S. 28) und Creme Vichysoisse mit Krauterél und
Lauch (S. 31). Um 8,50 Euro, etwa Uber
www.becksteiner-winzer.de

PLATS

CHARMANT

2020 La Ferme Julien Rouge, Vin de

France, Perrin, Rhone, Frankreich
In diesen vollmundigen Rotwein flieBt die ganze
Leidenschaft und Erfahrung der Familie Perrin ein,
die sich seit fiinf Generationen mit viel Herzblut dem
Weinanbau widmet. Aromen von roten Friichten,
Gewdlrze und Veilchen — wie gemacht fUr Entrecote,
Béarnaise und Maxim-Kartoffeln (S. 66) und Lamm-
ragout mit GemUse (S. 64). Um 5 Euro, bei Aldi

WURZIG

2020 Cuvée du Patron trocken, Genossen-

schaftskellerei Heilbronn, Wiirttemberg
Dornfelder und Cabernet Cubin vereint in einer
kraftvollen und intensiven Cuvée: Beerig und pfeffrig
harmoniert sie wunderbar mit kraftigen Fleischge-
richten wie Filet Mignon mit griinem Pfeffer und
Pommes Anna (S. 55) oder Kalbsbackchen in
Rotweinsauce (S. 58). Um 9 Euro, etwa Uber
www.wg-heilbronn.de

EXOTISCH

2018 Jaboulet Viognier,Vin de France, Paul

Jaboulet Ainé, Rhéne, Fankreich
Kostlichkeiten vom Hermitage-Hugel! Die Rebsorte
Viognier tberzeugt mit viel exotischer Frucht und
duftigen Bltten zu aromatischen Fischgerichten
wie zum Beispiel Lachs auf Blattspinat mit Beurre
blanc (S. 56) oder Fischsuppe mit Pastis und
Fenchel, dazu Rouille (S. 57). Um 7 Euro, etwa Uber
www.genuss7.de

DESSERTS

DELIKAT

Kystin Cidre au Sarrasin, Bretagne AOC,

Frankreich
Die Bretagne und der Buchweizen (franz. Sarrasin)
sind seit Jahrhunderten verbunden. Gepaart mit
Apfel ergibt sich ein wundervolles Produkt: dieser
Apfelschaumwein betdrt mit Rostnoten, Aromen von
Honig und Krautern zu Creme Caramel (S. 81) und
Tarte Tatin mit Calvados-Karamell (S. 83). Um
10,50 Euro, etwa Uber www.cider-world.shop

KONZENTRIERT
2014 M. Chapoutier »Bila-Haut
Banyuls«, Roussillon AOC,
Frankreich
Zu Desserts mit GewUrzen, Schokolade und
dunklen Frichten wie etwa Ziegenkase-Eiscreme
mit Pfeffer-Kirschkompott (S. 85) oder auch
den Eclairs Géants (S. 86) gibt es kaum etwas
Kostlicheres als diesen intensiven Likdrwein.
Um 17 Euro, etwa Uber www.ludwig-von-kapff.de
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MENSCHEN / STEPH_ANJ: REYNAU

=

Zeit fiir eine Pause I8

= Inmitten des GroBstadttrubels
ladt Stéphane Reynaud zum &
Abschalten und Schlemmen in Bt
guter Gesellschaft ein [l

OB FUR EINEN SNACK AM MITTAG ODER EINE GESELLIGE RUNDE
AM ABEND MIT FREUNDEN UND GUTEM WEIN — MIT SEINEM PARISER BISTRO
BIETET ZU JEDER TAGESZEIT UND FUR JEDEN
GAST EINEN ORT ZUM GENIESSEN UND WOHLFUHLEN




Fotos: DK Verlag/Marie-Pierre Morel

Stéphane Reynaud

Franzoésischer Gastronom und Autor

Als Kind begleitete er seinen GroBvater, der

Metzger war, frih morgens auf den Vieh-
markt. Heute ist der Franzose selbst Familien-
vater, passionierter Koch und fiihrt unter ande-
rem das Pariser Bistro ,,Oui mon Général“.
Mehr Infos: www.oui-mon-general.fr

as Bistro ist ein Ort, der einem Zuhause gleicht, das
einen gleich beim Eintreten umarmt. Hier erlebt man Momente,
in denen man zwischen zwei herzhaften Bissen oder zwei
Schltickchen aufatmen kann®, sagt Stéphane Reynaud. Im
Herzen von Paris ertffnete der Franzose gemeinsam mit sei-
nem Kollegen Nicolas Bessiere im Sommer 2019 das ,Oui mon
Général* — 2021 wurde es vom franzdsischen Guide Lebey
zum besten Bistro des Jahres gekurt. In der ,Rue du Général
Bertrand®, die zum Namen des Lokals inspirierte, findet jeder
Gast seinen Platz, sei es fUr einen Kaffee am Tresen, ein
Croque zwischendurch oder zum Dinner mit einem Glas Wein
und saftigem Entrec6te. Genau diese Vielseitigkeit sei der
Luxus eines Bistros, so Reynaud.

Ort fur Genussmomente

Aufgewachsen mit der Metzgerei seiner GroBeltern, sind dem
56-Jahrigen gutes Essen und das Handwerk in der Kiche seit
jeher vertraut. ,Meine Leidenschaft fir das Kochen entwickelte
sich schon als Kind am Tisch®, erzahlt er. Als Koch bekannt
wurde Stéphane Reynaud unter anderem mit Nose to Tail-
Rezepten, bei denen er Innereien oder auch Schweineohren
aufs Kdéstlichste mit verwendet. Auch in seinem Bistro legt der
Franzose groBen Wert auf frische Produkte vom Metzger,
Fischer und Bauern: ,Die Saison entscheidet, was ich mache.*
Seinen Stil bezeichnet er selbst als ,freundliche Kiche zum
Teilen“ und als ,traditionell mit modernem Twist®. Eine ebenso
passende Beschreibung fir das Pariser Lokal, in dem klassi-
sche Bistrostihle aus dunklem Holz auf moderne Designele-
mente treffen. Im Vordergrund stehen Geselligkeit und Gemut-
lichkeit: ,lch mochte, dass meine Gaste gllcklich sind, es
genieBen und sich mit der Atmosphére treiben lassen kénnen®,
sagt Reynaud. Wer keine Mdglichkeit flr einen Besuch im
7. Arrondissement hat, kann sich den franzdsischen Bistro-
Zauber auch nach Hause holen: In seinem neuen Buch teilt der
Koch 250 Rezepte und empfiehlt 100 passende Weine. Mit
dabei sind Zwiebeltarte, Jakobsmuscheln mit Speck und Ka-
ninchen mit Senf und Eier mit Mayo und gerdstetem Baguette
(Rezept siehe rechts). So vielfaltig wie
das Angebot eines Bistros.
= Stefanie Deimel (@

g1STRO,BISTRO!

i FRANTASISCHE KICHE

Moy Facere Morie]

Eier mit Mayo
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 6 Portionen

Salz, 100 g ausgeléste Erbsen
6 sehr frische Eier und 1 Eigelb
2 Schalotten
3 EL Olivenél
%2 Baguette vom Vortag
1 EL Dijon-Senf
1 EL Apfelessig
200 ml Erdnussél
Pfeffer
1 TL Paprikapulver

1 Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen.
Die Erbsen 2 Minuten darin blanchieren, dann in eiskaltem Wasser
abschrecken. Die Eier vorsichtig in den Topf mit dem kochenden
Wasser legen und darin in 8 Minuten 45 Sekunden garen. Eier in einem
eiskalten Wasserbad abschrecken und pellen.

2 Die Schalotten abziehen, hacken und in dem Olivendl braten, aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen. Das Brot in sehr diinne Scheiben
schneiden und unter dem Backofengrill in 3 Minuten goldbraun rosten.

3 Das zusétzliche Eigelb mit Senf und Apfelessig verriihren. Das Erdnuss-
6l mit dem Schneebesen einrlihren, bis eine cremige Mayonnaise ent-
steht, dann salzen und pfeffern. Die gekochten Eier halbieren und mit der
Mayonnaise bestreichen. Brot-Chips und gebratene Schalotten darauf
anrichten, die Erbsen dazugeben und alles mit Paprikapulver bestduben.
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BISTROKUCHE / DESSERTS

Birne Helene
mit Schokosauce und Vanilleeis
Ein Klassiker der Haute Cuisine, der um 1870

7
vom Meisterkoch Auguste Escoffier erfunden
wurde. Damals wie heute ist die pochierte
o Birne ein Traumchen.
oo REZEPT AUF SEITE @
o0

Y Frankrelch steht auch fur kunstvolle Pa’usserle und Nachhsche Zarte Cremes
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i' schmelzender Karamell und luftiges Geback ergeben in einem verfilhrerischen
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Zusammensplel erlesene Kostlichkeiten wie Eclairs oder Tarte Tatin
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Créme Caramel
Wenn sich der flissige Zucker um die
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FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / DESSERTS -

Soufflé mit Orange
So herrlich luftig, da kann nieman
widerstehen. Konditorencreme mit Grand
Marnier und Orangen-Zesten gibt der

lockeren EiweiB-Basis fruchtige Finesse.

REZEPT AUF SEITE @
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Tarte Tatin mit Calvados-Karamell
Im Ofen saugen die Apfel das Aroma des - A
reichhaltigen Sirups auf. Dazuharmoniet der 7

»

buttrige Miirbeteig, auf demsich das
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Zitronen-Tarte
Die Sonnenfrucht verleint der Fullung ihr so
geliebtes fruchtig saures Aroma. Meringue-

brésel und frische Zitronenverbene machen

aus dem Klassiker einen modernen Blickfang. ( ;, R A N D

REZEPT AUF SEITE €9 P L n | Sl R
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\ o mi ,Pfeffer-Klrschkompott
* Der Kase schenkt milde Wurze und dle Su_Be
der roten Frucht bekommt eme lerchie

Scharfe an die Seite:
auBergewohnllch' K_
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FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / DESSERTS

-

\ |

Eclairs Géants
Kaffee- und Schoko-Fans aufgepasst:
Die Brandteig-Stangen sind gefillt mit
Vanille-Schoko-Pudding und abwechselnd
mit dunkler Schokolade und Kaffeelikor
glasiert. Magnifique!

REZEPT AUF SEITE (@)
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Frangipane-Frucht-Gratin
mit Sabayon :
Edel ist die Komposition aus Mandelteig

und frischen Beeren, die im Ofen zu einéx

Einheit backen. Serviert mit Likorwein- &
Creme ein absolut stimmiges Finale.

REZEPT AUF SEITE @) gl




FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / DESSERTS

Mi-cuit de Chocolat mit Matcha

Die Klchlein werden nur kurz gebacken,
damit ihr Uberraschungskern alle verzaubert.
Denn wenn man sie anschneidet, flieBen noch
flussiger Teig und weiBe Schokolade heraus.

REZEPT AUF SEITE @)




Willkommen im Desserts-Paradies!

Birne Helene mit Schokb-

sauce und Vanilleeis
Bild auf Seite 80
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

plus Warte-/Abkuhlzeit: 1-2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

4 feste Birnen
500 ml WeiBwein
150 g Zucker, 1 Vanilleschote
FUR DIE SCHOKOSAUCE
100 g dunkle Schokolade
150 g Schlagsahne, 50 ml Milch
10 g Butter, 1 Prise Salz
AUSSERDEM
4 Kugeln Vanilleeis
evtl. 2 EL kandierte Veilchenblétter
(in Feinkostgeschaften, im Teeladen
und in Online-Shops wie z.B.
www.franzoesischkochen.de/shop
oder https:/leversundtochter.com)

1 Birnen schalen (Stiel dabei dranlassen)
und gegebenenfalls unten etwas gerade-
schneiden, sodass sie besser stehen bleiben.
Wein, Zucker und die Idngs aufgeschnittene
Vanilleschote in einem Topf aufkochen. Die
Birnen in den Sud legen oder stellen und bei
kleiner Temperatur ca. 20 Minuten simmem
lassen (bzw. so lange, bis sie weich sind).
Die Birnen im Weinsud abkuhlen lassen.

2 Fiir die Sauce die Schokolade hacken.
Sahne und Milch in einem Topf aufkochen.
Vom Herd ziehen und die Schokolade dazu-
geben, sodass sie im Sahne-Mix schmilzt.
Nach ca. 5 Minuten alles vermengen, Butter
und Salz hinzufiigen, Sauce gut verriihren.

3 Birnen aus dem Sud heben und gut
abtropfen lassen. Bimen in Dessertschdlchen
setzen und kurz vor dem Servieren (oder
sogar erst bei Tisch) mit warmer Schoko-
ladensauce tiberziehen. Je 1 Kugel Vanilleeis
dazureichen, evtl. mit etwas Pochiersud
betraufeln (siehe dazu auch den Tipp rechts
am Seitenrand) und nach Belieben mit den
Veilchenbléttern gamieren. Sofort servieren.

T o
Créme Caramel
Bild auf Seite 81
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
plus Warte-/Kiihlzeit: iber Nacht
Zutaten flir 6-8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Terrinen- oder
Kastenform (mit ca. 20x8 cm)
sowie eine ofenfeste Auflaufform

250 g Zucker, 1 Vanilleschote
250 g Schlagsahne
250 ml Milch
4 Eier (GréBe M)

1 Am Vortag 200 g Zucker in einen Topf
streuen. 2 EL Wasser dariibergieBen, alles
langsam erhitzen. Dabei nicht umrihren,
sondern den Topf nur gelegentlich schwen-
ken. So lange kdcheln lassen, bis goldgelber
Karamell entsteht (den Karamell nicht zu
dunkel werden lassen, er schmeckt sonst
leicht bitter). Topf vom Herd ziehen und
die heiBe Karamellmasse vorsichtig in die
Auflaufform gieBen. Den Backofen auf
150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Vanilleschote langs halbieren, das Mark
herauskratzen. Vanillemark und -schote mit
der Sahne und der Milch in einem anderen
Topf zum Kochen bringen. Vom Herd ziehen
und die Vanilleschote wieder entfernen.

3 Eier und dibrige 50 g Zucker in einer
Schiissel mit dem Schneebesen verriihren.
HeiBe Sahnemischung zugieBen, unterriih-
ren. Auf den Karamell in der Form gieBen.

4 Die gefilllte Form in eine ofenfeste
Auflaufform stellen. So viel heiBes Wasser
angieBen, dass die Form zur Halfte gefiillt

ist. Creme im vorgeheizten Ofen etwa

40 Minuten backen bzw. im Wasserbad
stocken lassen. Form aus dem Wasser
heben, Creme Caramel erkalten lassen.

5 In der Form in den Kiihlschrank stellen
und eine Nacht durchziehen lassen, sodass
sich der Karamell vom Boden I6sen kann.

6 Zum Anrichten die Créme Caramel auf
eine Platte stiirzen und sofort servieren.

Soufflé mit Orangenlikor
Bild auf Seite 82

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
plus Warte-/Abkuhlzeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 4 ofenfeste Form-
chen (@ ca. 10 cm, Hohe ca. 7 cm)

FUR DIE KONDITORENCREME
250 ml Milch, abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange, 60 g Orangenlikér
(z.B. Grand Marnier), 4 Eigelb
100 g Zucker, 40 g Maisstarke
AUSSERDEM
Butter und Zucker fiir die Formen
4 Loffelbiskuits, 4 EL Orangenlikor
300 g EiweiB3 (von 8-9 Eiern) sowie
4 Eigelb fur die Creme
140 g Zucker, 300 g Konditorencreme
etwas Puderzucker

1 Fir die Konditorencreme Milch, Orangen-
zesten und Likor in einem Topf erhitzen.
4 Eigelbe, Zucker und Starke in einer groBen
Schiissel mit dem Schneebesen verquirlen.

2 Hat die Milch einmal aufgekocht, sofort
vom Herd nehmen, ca. die Halfte davon
zur Eiermischung gieBen. Gut unterriihren,
dann alles zurtick in den Topf geben. Unter
standigem Riihren erneut erhitzen, bis die
Masse wie ein Pudding eindickt. Vom Herd
nehmen, in einen verschlieBbaren Behalter
fiillen. Auskiihlen lassen und kalt stellen.

3 Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Formchen buttern und zuckern.
Biskuits in der Mitte durchbrechen.

2 Halften in jede Form legen, mit je 1 EL
Likér betraufeln. Das EiweiB steif schlagen,
dabei den Zucker nach und nach einrieseln
lassen. 300 g Konditorencreme ((ibrige
Creme anderweitig verwenden) und
4 Eigelbe cremig aufschlagen. Den Eischnee
nach und nach vorsichtig darunterheben.

4 Masse in die Formchen verteilen und im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker
bestduben und sofort servieren.

Ideen fiir den
Pochiersud

Von der Birne
Helene (Rezept
links) bleibt
reichlich Wein-
sud iibrig. Der
halt sich, im
Glas im Kiihl-
schrank aufbe-
wahrt, mehrere
Tage frisch.

Man kann damit
z.B. Desserts
(Obstsalat,
Schokopudding,
Milchreis) be-
traufeln. Oder
man zaubert da-
raus eine Wein-
schaumsauce.
Oder Sie kochen
darin Friichte
ein: Birnen oder
anderes Obst
putzen, im Sud
(evtl. noch
erganzt durch
Gewiirze wie
Sternanis oder
Zimt) garen.
Herausheben,

in sauber aus-
gekochte
Einmachglaser
fiillen und diese
randvoll mit
heiBem Sud auf-
fiillen. Glaser
verschlieBen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 76/77
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Vorfreude auf
Erdbeerzeit

]
Erdbeer-Curd ist
eine fruchtige
Abwechslung
fiir alle, denen
die Fiillung der
Zitronen-Tarte
rechts womaog-
lich zu sauer ist.
So geht's:

250 g Erdbeeren
waschen, put-
zen, klein wiir-
feln. 3 EL Zitro-
nensaft, 140 g
Zucker einriih-
ren, 30 Minuten
ziehen lassen.
Dann piirieren
und mit 3 Eiern
in einer Metall-
schiissel iiber
einem heiBen
Wasserbad
cremig aufschla-
gen. Vom Was-
serbad nehmen
und weiter-
schlagen, bis die
Mischung etwas
abgekiihlt ist.
120 g weiche
Butter loffel-
weise darunter-
schlagen. Das
Erdbeer-Curd
abkiihlen lassen
(oder noch heif3
in sauber aus-
gekochte Glaser
fiillen).

90 Lust auf Genuss 5/2023

Glucklichmacher mit Karamell, Obst,

Tarte Tatin

mit Calvados-Karamell
Bild auf Seite 83
Vor-IZubereitungszeit: ca. 90 Minuten
plus Warte-IKiihlzeit: mind. 22 Stunden
Zutaten flir 6-8 Dessert-Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
gusseiserne Pfanne (@ ca. 22 cm)

FUR DEN SUSSEN MURBETEIG
250 g Mehl (Type 405) und etwas
Mehl zum Arbeiten
125 g feinster Zucker, 1 Prise Salz
125 g kalte Butter, 1 Ei (GréBe M)
AUSSERDEM
5 mittelgroBe Apfel (z.B. Sorte Elstar)
Saft von % Zitrone, 200 g Zucker
100 ml Apfelbranntwein (Calvados)
150 g Créme fréiche

1 Fir den Teig Mehl, Zucker, Salz und kalte,
in Wirfel geschnittene Butter verkneten, bis
eine streuseldhnliche Konsistenz entsteht.
Ei dazugeben, untermengen. Mirbteig zur
Kugel formen, in Folie wickeln und im Kiihl-
schrank mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

2 Apfel schalen, vierteln, Kerngehause ent-
fernen. Apfel mit Zitronensaft betréufeln.

3 In einer Gusspfanne Zucker und 2 EL
Wasser so lange kdcheln lassen, bis gold-
farbener Karamell entsteht. Mit Calvados

abloschen und kdcheln lassen, bis ein dick-
flussiger Sirup entstanden ist. Vom Herd
nehmen. Apfel (mit der runden Seite nach
unten) dicht an dicht in den Sirup setzen.

4 Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Teig auf etwas Mehl ca. 2 cm
diinn ausrollen, auf die Pfanne setzen und
den Uberschiissigen Teig abschneiden. Teig
am Rand mit den Fingern leicht in die Form
driicken. Teigoberfléche mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Tarte im vorgeheizten
Ofen in ca. 40 Minuten goldbraun backen.

5 Tarte Tatin aus dem Ofen holen und min-
destens 30 Minuten auskihlen lassen. Dann
die Form mithilfe eines Tellers stiirzen und
mit der gekiihlten Créme fraiche servieren.

Zitronen-Tarte
Bild auf Seite 84
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
plus Warte-/Kihlzeit: mind. 2 Stunden
Zutaten fiir ca. 12 Stiicke

DAS BRAUCHT MAN: Springform
(@ 28-30 cm), getrocknete Hiilsen-
friichte, Reis oder Blindbackkugeln

250 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
125 g Puderzucker, 1 Prise Salz
125 g kalte Butter, 1 Ei (GréBe M)
AUSSERDEM
200 g Zucker, 6 Eier (GréBe M)
bis zu 300 ml Zitronensaft
60 g Butter und Butter fur die Form
Zesten von 1 Bio-Zitrone oder Bio-
Limette, ca. 50 g Baiser (Meringue)
ein paar Blattchen Zitronenverbene

1 Mehl, Puderzucker, Salz und die kalte, in
Wiirfel geschnittene Butter zu Streuseln
kneten. Das Ei dazugeben, daruntermengen.
Teig zur Kugel formen, in Folie wickeln, im
Kiihlschrank mind. 2 Stunden ruhen lassen.

2 Inzwischen die Zitronencreme herstellen.
Dafiir Zucker und Eier in einem Topf mit
dem Schneebesen verquirlen. Zitronensaft
dazugieBen und unterriihren. Die Mischung
bei mittlerer Hitze unter sténdigem Riihren
50 lange erhitzen, bis die Flissigkeit
eindickt. Vom Herd ziehen und mit einem
Stabmixer die Butter in die noch heiBe
Flissigkeit einarbeiten. Die Creme mit Folie
abdecken und auskihlen lassen.

3 Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Teig auf etwas Mehl ca. 1 cm dick
ausrollen, in die gebutterte Form legen.
Uberschiissigen Teig rundum abschneiden,
Teighoden mit einer Gabel mehrmals ein-
stechen. Teig mit Backpapier bedecken, mit
Hiilsenfriichten etc. beschweren und im
Ofen ca. 25 Minuten backen. Papier samt
Belag entfernen, Boden auskiihlen lassen.

4 Abgekuhlte Creme auf dem Tarte-Boden
verteilen. Mit Zitruszesten, zerkleinertem
Baiser und Krauterblattchen garnieren und
die Tarte aux Citrons sofort servieren.

Ziegenkase-Eiscreme
mit Pfeffer-Kirschkompott
Bild auf Seite 85
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
plus Abkiihl-/Gefrierzeit: mind. 1 Stunde

Zutaten fiir ca. 12 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Eismaschine

FUR DAS KOMPOTT
500 g Sauerkirschen (TK, in der
Saison gern frische Kirschen nehmen)
2 EL brauner Zucker
1 TL Speisestarke
Y% TL schwarze Pfefferkérner
FUR DAS EIS
450 ml Milch
1 gehdufter EL Speisestarke
300 g Schlagsahne
1 EL Glukosesirup (alternativ Honig)
150 g Zucker
150 g Ziegenfrischkése, 1 Prise Salz

1 Fir das Kompott den Backofen auf
190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Kirschen (frische Kirschen erst waschen und
entsteinen) in einer Auflaufform mit Zucker,
Starke und den im Morser zerstoBenen
Pfefferkrnern vermengen. Die Kirschen
im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten
rosten, dabei ab und zu umriihren. Wenn
der Saft eindickt, sind die Kirschen fertig.

2 Fiir das Eis von der Milch 2 EL abnehmen
und mit der Starke verriihren. Restliche
Milch, Sahne, Glukosesirup (er hilft, dass das
Eis nicht kristallisiert) und Zucker in einem
Topf zum Kochen bringen. Die Starke-
mischung dazugeben und mit dem Schnee-
besen einrlihren. Alles noch mal aufkochen
lassen, dann etwas abkUhlen lassen.

3 Den Ziegenkase in einer Schiissel glatt
rihren und leicht salzen. Die abgekiihlte
Milch-Sahne-Mischung dazufiigen und
unterrihren. Die Masse kalt stellen, dann in
einer Eismaschine gefrieren lassen.

4 Das Eis portionieren und mit dem ofen-
gerdsteten Kirschkompott servieren.



Schokolade und edlen Spirituosen

Eclairs Géants
Bild auf Seite 86
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten flr 4 Stlick
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel mit
runder Tiille und mit kleiner Sterntille

FUR DEN BRANDTEIG

125 g Butter, 5 g Salz
150 g Mehl, 4 Eier (GréBe M)

AUSSERDEM
150 g dunkle Schokolade
500 g Vanillepudding (selbst gekocht
oder ein gutes Fertigprodukt)
4 EL Kaffeelikor
150 g Puderzucker

1 Butter, 250 ml Wasser und Salz in einem
Topf aufkochen. Mehl auf einmal dazugeben
und mit einem HolzIgffel fest umrihren. Bei
kleiner Hitze den Teig etwa 3 Minuten , ab-
brennen”, also unter Rihren im heiBen Topf
durcharbeiten. Aus dem Topf in eine Rihr-
schissel umfiillen. Mit einem elektrischen
Ruhrgerat durchriihren, dabei einzeln und
nacheinander die Eier dazugeben. Alles auf
hdchster Stufe zu einem glatten Teig rihren.

2 Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Teig in Spritzbeutel mit runder
Tulle fiillen und damit 4 ca. 25 cm lange

Streifen auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Blech spritzen. Eclairs im vorgeheizten Ofen
in ca. 30 Minuten goldbraun backen. Aus
dem Ofen nehmen und auskdihlen lassen.

3 Schokolade hacken, tiber einem heiBen

Wasserbad schmelzen. Vanilleepudding,

2 EL Kaffeelikdr und 50 g der Schokolade
vermengen. Creme in einen Spritzbeutel mit
kleiner Sterntiille fillen. In die Unterseite der

Eclairs kleine Locher einstechen und die
Vanillecreme in die Eclairs spritzen.

4 Fiir den Schokoguss die restlichen 100 g
geschmolzene Schokolade mit 50 g Puder-
zucker und 2 EL Wasser vermengen. Fiir den
Kaffeequss tibrigen Puderzucker (100 g)
und 2 EL Kaffeelikdr vermengen. Die Eclairs
mit Schoko- und Kaffeeguss tiberziehen.

s

Frangipane-Frucht-Gratin

mit Sabayon
Bild auf Seite 87
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 4 Auflaufférmchen

FUR DEN FRANGIPANE-GRATIN
50 g Butter (Raumtemperatur) und
etwas Butter fir die Férmchen
50 g Puderzucker
1 Ei (GréBe M), 20 g Mehl
50 g gemahlene Mandeln
300 g gemischte Friichte nach Wahl
und Saison (z.B. Himbeeren, Heidel-
beeren, Johannis- und Kiwibeeren)
FUR DEN SABAYON
4 Eigelb, 50 g Zucker
125 ml Likérwein (siehe Info unten)

1 Backofen auf 175 Grad Oberhitze heizen.
Fiir das Frangipane weiche Butter und
Zucker in einer Schiissel mit dem Handrihr-
gerat cremig aufschlagen. Ei unterriihren.
Mehl und Mandeln unterheben. Die Creme
in die ausgebutterten Formchen verteilen.

2 Friichte waschen, falls ndtig putzen, scha-
len und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Auf dem Frangipane verteilen. Bei 175 Grad
Oberhitze im Ofen ca. 15 Minuten gratinie-
ren, bis der Teigrand zu bréunen beginnt.

3 Inzwischen fiir den Sabayon (Wein-
schaumsauce) ein Wasserbad vorbereiten.
Eigelbe und Zucker in einer Schlagschiissel

(am besten aus Metall) mit dem Schnee-
besen schaumig schlagen. Dann die Creme
tiber dem heiBen Wasserbad unter standi-

gem Rihren erhitzen. Wenn die Masse
fester und dichter zu werden beginnt,
nach und nach den Likérwein dazugieBen.
Den Sabayon vom Herd nehmen und zu den
{iberbackenen Friichten servieren.

Info: Besonders qut passt franzdsischer
Muscat-Wein. Wer den nicht bekommt,
nimmt Sherry, Port, Marsala, Madeira.

Mi-cuit de Chocolat
mit Matcha
Bild auf Seite 88
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 65 Minuten
plus Warte-/Kihlzeit: ca. 4 Stunden
Zutaten flr 6 Stlick
DAS BRAUCHT MAN:
1 Silikon-Muffin-Form sowie 6 ofen-

feste Férmchen (@ ca. 7 cm; z.B.
Muffin-Férmchen mit geriffeltem Rand)

50 g weile Schokolade

2 TL Matcha (feines Griinteepulver)

und etwas Matcha zum Bestreuen

100 g dunkle Schokolade
80 g mildes Sesammus (Tahini)

4 Eier (GréBe M), 60 g Rohrzucker

50 g Vollkorn-Reismehl
Pflanzendl fur die Férmchen

1 WeiBe Schokoade hacken, Uiber einem
heiBen Wasserbad schmelzen. Etwas abkiih-
len lassen, Matcha-Pulver unterriihren.
Mischung in ein Silikon-Férmchen fiillen und
abgekdihlt far ca. 3 Stunden in den Kihl-
schrank stellen, bis die Schokolade fest ist.

2 Dunkle Schokolade hacken, iberm heiBen
Wasserbad schmelzen. Herd ausschalten.
Sesammus unter die Schokolade riihren und
den Mix auf dem Wasserbad beiseitestellen.

3 Eier und Zucker schaumig aufschlagen.
Nach und nach Schoko-Sesam-Mix unter-
riihren und das Reismehl unterziehen. Die
Formchen eindlen. Den Teig einfillen, ab-
kiihlen lassen und ca. 1 Stunde kalt stellen.

4 Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
heizen. Die griine Schokolade aus der Form
[6sen, in 6 Stiicke brechen, entstehende
Schokosplitter aufbewahren. Je 1 griines
Schoko-Stick mittig in die dunkle Schoko-
ladenmasse driicken. Kiichlein im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 10 Minuten backen.

5 Herausnehmen und in der Form noch ca.
2 Minuten ruhen lassen. Zum Servieren sehr
vorsichtig aus der Form lgsen, mit tbrigen
grlinen Splittern, etwas Matcha bestreuen.
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REGINA HEMME

ist unsere Test-Expertin
in Sachen Feinkost

KLASSISCH
Die kleinen runden Platzchen sind herrlich
mUrbe, leicht buttrig und zergehen férmlich
auf der Zunge. So simpel, aber so gut!
Das gefallt mir: Die Kekse
schmecken kostlich zu
einer Tasse Kaffee,

Tee oder in heiBe
Schokolade getunkt.

Infos: 125 g um 3 Euro,
von La Mere Poulard Uber
www.maitrephilippe.de

S wg g3t

Das franzdsische Konfekt aus feinen
Mandeln und kandierten Melonen
wird auf eine Oblate drapiert und

mit bester Zuckerglasur Uberzogen

— einfach himmlisch!
Das gefallt mir: Urspringlich als
traditionelles Weihnachtsdessert bekannt, kann die
SUBigkeit das ganze Jahr Uber genascht werden und
eignet sich auch toll als sommerliches Mitbringsel.
Infos: 140 g um 17 Euro, von Arnaud Soubeyran
Uber www.viani.de

SUSSE
VERSUCHUNG

Ob zum taglichen Nachmittagskaffee
oder als kronender Abschluss eines
gelungenen Menus — diese kleinen
franzdsischen Schatze lassen

suBe Traume wahr werden

EDEL

Welch Hochgenuss: Ganz gleich,
ob Karamell, Vanille, Schwarze
Johannisbeere oder Pistazie —
die Macarons Uberzeugen mit
leicht knuspriger Hulle und
wunderbar cremigem Kern.

Ein Klassiker, bei dem
garantiert jeder schwach wird.
Das gefallt mir: Die Boxen
kénnen nach personlichem Ge-
schmack selbst zusammengestellt
werden. Infos: 8 Macarons um

27 Euro, von und Uber www.laduree.fr

BESONDERS

Das muschelférmige Geback
glanzt mit einem luftig
lockeren Teig und die feine

- CEPUIS TP -

Pistaziennote verleiht den
saftigen Sandtértchen einen
aufregenden Twist,

Das gefallt mir: kommt
ganz ohne Farbstoffe und
kunstliche Aromen aus.
Infos: 750 g um 14 Euro,
von und Uber www.maison-
colibri.com

S oale
LA MADELEINE
PISTACHE

1685 Pur beuree

' - T, § S
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INTENSIV
Die aus dem seltenen weiBen Criollo Kakao hergestellte
Zartbitterschokolade begeistert mit 75 Prozent Kakaoantelil
und Uberrascht dabei mit dezent fruchtigen Noten.

Das gefallt mir: besteht nur aus drei Zutaten: Kakao,
Kakaobutter und Zucker.

Infos: 100 g um

7 Euro, von Choco-
lat Bonnat, Uber
www.nurgutes.de

: N et
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Piura Blanco
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‘ LUST AUF ... / PARIS

BIENVENUE IN DER
STADT DER LIEBE

EIFFELTURM UND LOUVRE SOLLTE MAN BEI EINER REISE IN FRANKREICHS
HAUPTSTADT AUF JEDEN FALL ANSCHAUEN. FUR DEN KULINARISCHEN GENUSS
HABEN WIR DIESE 10 TIPPS — VOM STAR-PATISSIER BIS ZUR COOLEN BAR

} .

NACHHALTIG
Starkoch

Tom Meyer
setzt auf beste
Zutaten dnd

das Zero- R
Waste-Prinzip

-

\»,,—GrMh Uberall: Etwa in den l&ssigen

Die Liebe zum Detail sp
und sehr bequemen Design-Mobeln, in dem handgefertigten Geschirr, das man
am liebsten mit nach Hause nehmen wurde, und nicht zuletzt vor allem in den
erlesenen Kompositionen von Kichenchef Tom Meyer und seinem Team, die vom
Guide Michelin mit einem Stern ausgezeichnet wurden. Hochwertiges Fleisch und
Fisch von Produzenten aus der Region treffen auf bestes GemUse, verfeinert mit
edlen Gewdlrzen und aromatischen Saucen — kostlich! Auch Weinkenner kommen
hier auf inre Kosten, umfasst der Keller doch mehr als 500 Positionen.

www.granite.paris
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(3); Paul Stefanaggi (3); Victor Bellot (3)

Fotos: Calvin Courjon

WEITERE TIPPS:

BISOUS BAR

Coole Cocktails

Eine Karte findet man in dieser hippen Bar
vergebens, die Barkeeper mixen die Drinks

individuell nach den Wiinschen der Gaste.
www.bar-bisou.fr

BOULANGERIE FREDERIC COMYN

Bestes Baguette

Jedes Jahr geht die Stadt Paris auf die
Suche nach dem leckersten Baguette. Der

freuden von Cédric Sieger darf ein Jahr lang den Prasidenten
- Grolet sind wahrlich beliefern. Gewinner in 2022 war die

CEDRIC GROLET ,Boulangerie Frédéric Comyn*.

88 rue Cambronne, 75015 Paris
Essbare Kunstwerke ]

KRUGEN
Cédric Grolet (Foto oben) ist sozusagen der Popstar unter den Patissiers. Uber 6 Millio- Feine Pfannkuchen
nen Menschen folgen auf Instagram den Videos, in denen der Franzose, der 2018 zum Eine Frankreich-Reise ohne Crépes geht gar
besten Patissier der Welt gekiirt wurde, fluffige Croissants in den Ofen schiebt, siiBe Tort- nicht! Vor allem, wenn sie so kdstlich knusp-

rig wie im ,,Krligen“ auf den Tisch kommen.
Auf der Speisekarte stehen verschiedene
pikante Galettes sowie siiBe Crépes.

chen zubereitet, die einem schon beim Zusehen das Wasser im Mund zusammenlaufen
lassen oder franzdsische Dessertklassiker neu interpretiert. Hier trifft wahrlich Kunst auf

Handwerk. Beriihmt wurde Grolet auch flir seine fantasievollen Friichte-Kreationen, die www.krugenparis.com
echten Apfeln, Pfirsichen oder Erdbeeren tduschend dhnlich sehen. GenieBen kann man
die auBergewdhnlichen Leckerbissen im gemdiitlichen Café ,Opéra“. MAISON DE LA TRUFFE

https://cedric-grolet.com/en/ Truffel-Liebe

Schon wenn man die Tir 6ffnet und den
Laden betritt, umweht einen der herrliche
Duft frischer Triiffel. Liebhaber der edlen
Pilze kdnnen sich hier mit Feinkostprodukten
eindecken oder im Restaurant mit feinen
Leckerbissen verwohnen lassen.
www.maison-de-la-truffe.com

MADAME BRASSERIE

Essen mit Aussicht

Was fallt einem sofort ein, wenn man an
Paris denkt? Die berihmteste Sehenswiirdig-
keit der Stadt, der Eiffelturm. Und natUrlich die
exquisite franzdsische Kiche. Im ,Madame
Brasserie®, dem neuen Restaurant von Spit-
zenkoch Thierry Marx (Foto rechts)
lasst sich jetzt beides miteinander
kombinieren. In der ersten Etage
des bertihmten Bauwerks gelegen
bietet die Brasserie den Besuchern
einen atemberaubenden Blick Uber
die Stadt. Konkurrenz bekommt die
Aussicht hdchstens von den
grandiosen Speisen, die das
Klchenteam fur inre Gaste zaubert.
Serviert werden moderne franzosi-
sche Brasserie-Gerichte mit Zutaten
von Produzenten aus der Region
lle-de-France. Geht es hier tagstiber ein biss-
chen familidrer und lassiger zu, punktet das
Restaurant am Abend mit einer eleganteren,
aber dennoch gemutlichen Atmosphére.

www.madamebrasserie.com

IMMERSION

Brunch a la Paris

Fruhstlcksliebhaber sind hier genau richtig.
In dem stylishen Café startet man mit
»E9gs Benedict“ oder ,French Toast* und
einem groBen ,Café au lait“ perfekt in den
neuen Urlaubstag.
www.immersionparis.fr

HOTEL ARTUS
Design & Kunst

Im legendéren Design der 1950er-Jahre
gestaltet, ist die Inneneinrichtung des Kunst-
Hotel ,Artus” eine Hommage an das goldene
Zeitalter von , Saint-Germain-des-Prés“, einst
das Viertel vieler Kiinstler und Literaten.
www.artushotel.com

LA GRANDE EPICERIE DE PARIS
Shopping-Paradies

Die zwei Filialen der ,La Grande Epicerie de
Paris” sind wahre Foodie-Tempel. Hier kann
man Stunden verbringen, um all die
herrlichen Delikatessen in traumhaft schonen
Verpackungen zu erstébern.
www.lagrandeepicerie.com

5/2023 Lust auf Genuss 95




FRANZOSISCHE BISTROKUCHE / DER PERFEKTE TELLER

JAIC@IBISIVIY S
ANUENEREBSE)

Die Inszenierung eines Gerichts ist in Sternekiichen
eine Klasse fur sich. Am Ende ein Kunstwerk,
schlieBlich isst das Auge mit. Wie das auch zu
Hause gelingt, zeigen wir hier Schritt fGr Schritt. Plus
besondere Rezepte wie dieses, wo die beliebte
Kammmuschel samt Schale zum Star wird

-

Autorin: Anke Noack
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Einen groBen EL Erbsenplree
in der Muschel platzieren.

Die Jakobsmuschel mittig
auf das Plree geben. =

Einzelne Stangen Passe Pierre
um die Jakobsmuschel legen.

Den Forellenkaviar auf
- der Jakobsmuschel verteilen.
Zum Schluss etwas
schwarzes Meersalz Uber
der Muschel zerreiben.

JAKOBSMUSCHEL
AUF ERBSENPUREE

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

4 Jakobsmuscheln, Salz
1% EL neutrales Pflanzené!
80 g Passe Pierre (auch Salicornes,
Queller oder Meeresfenchel genannt)
Y% TL Zitronensaft

AUSSERDEM ZUM ANRICHTEN
4 Jakobsmuschelschalen
Erbsenpuree (Rezept siehe unten)
1 EL Forellenkaviar
schwarzes Meersalz
ANRICHTEN: SIEHE STEPP-FOTOS (links)

1 Die Jakobsmuscheln auf Kiichenpapier
abtrocknen und auf beiden Seiten leicht salzen.
1 EL Pflanzendl bei mittlerer Temperatur
in einer Pfanne erhitzen. Die Muscheln darin
insgesamt 2—-3 Minuten von beiden Seiten
braten, bis sie auBen qut versiegelt, innen aber
noch glasig sind.

2 Das restliche Ol in einer Pfanne sanft
erwarmen. Die Passe Pierre einige Minuten
anbraten. Dann mit Zitronensaft wiirzen.

ERBSENPUREE

Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten

Salz, 200 g Erbsenkerne
50 g Butter

1 In reichlich Salzwasser die Erbsen
2-3 Minuten blanchieren. Die Erbsen abgieBen
und in Eiswasser abschrecken, dann durch
ein Sieb gieBen.

2 Die abgekdihlten Erbsen in der
Kiichenmaschine mit etwas Wasser zu einem
glatten Piiree mixen. Je nach gew(inschter
Konsistenz noch etwas Wasser hinzugeben.

3 Die Butter hinzuftigen und emeut kurz
durchmixen. Das Plree durch ein Sieb streichen
und abschmecken.

JPERFERTE - Diese und
T osmumt | weitere Tipps
RIS, von Autorin
e Anke Noack gibt
-, / esimBuch
o 1 . .Der perfekte

~ & Teller' (Christian

Verlag, um 40 Euro)
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REZEPT-REGISTER

Artischocken mit dreierlei DiPS ....eoveieireesueiveisesessuestaisesnenneinens
(AU OETEINEN= EINE fohonsoosdebionabsansoaniasisbmmatindoonanbpsdusoosaiamouaatic
Austern mit Estragon-Vinaigrette..........ocovvvvcerveeinvsieniceieienen,
Austern mit fermentiertem PEffer .........ccovvviiiiiiiciiecee,
Austern mit Rotwein-Schalotten-Vinaigrette ............ccccoevevevneen.
Birne Helene mit Schokosauce und Vanilleeis
Buttermilch-Curry-Creme mit Miesmuscheln
CmEmerEt GUS CEm QI somosismnnismnsotbooimbidisirodhonommsostio:
(T o= GO O I oo et aoononihor rosbonio e brcdaoonnacoaono:
Camembert im Knuspermantel ..........c.cooovveevveeieiceveecreene,
Camembert zum Dippen .......ccoccceevevevevne,
Champs-Elysées mit Chartreuse (Drink)

Titelrezent | Chateaubriand mit Sauce béarnaise ...........cocvvvvvvvvvenn.

OTEMEREararnels e i ol o LA e e R e
Creme Vichyssoise mit Krauterdl und Lauch ...........ccccoeveveveeene.
Dauphine-Kartoffeln auf Gorgonzola-Creme.....
Eclairs Géants

Titelrezept Fi Benedict mit Malteser Sauce.........ccococevevceviiccenae, 67
ST TMTTTTLR IV Ay 0L o S AT |2 T, W S S i e S f 79
Eier, rosa, a la Mimosa mit Rote-Bete-Pickles ...........cc.ccoevuee. 23
Ente a I'Orange mit Bigarade-Sauce ..........c.ocevevevviveveivieinivenan, 70
Entrecbte, Sauce béarnaise und Maxim-Kartoffeln ................... 73
Filet Mignon mit griinem Pfeffer und Pommes Anna .................. 68
Fischsuppe mit Pastis und Fenchel, dazu Rouille ....................... 69
Fleischpastete im Blatterteig (Paté en Crolite) ..........cocvevevenee, 42
Frangipane-Frucht-Gratin mit Sabayon ............cccocoeviviiviieennn. 91
French 75 mit Champagner (Drink) ..........cccoovevveveeeiviiiieceeenn, 79
Frikassée vom Perlhuhn mit Pommes Cocotte ............cccccvevnee. 72

Galette mit Roter Bete und Ziegenkéase
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RAFFINIERTES VOM GRILL,
NEUE SALATE & SUPER DRINKS:
PURES SOMMERGLUCK!

Von gesmoktem Flanksteak mit
Lauchzwiebel-Ananas-Salsa,

Uiber Beef-Burger mit getriiffettem

s Camembert und Bacon bis zu
_geﬂjllt(_an Artischocken vom Salzstein

ieser Anblick erfreut alle Gaste:

Auf dem Grill brutzelt feinstes

Fleisch, bunte Salate und Dips
schmuUcken die einladende Tafel und
zum AnstoBen gibt es kihle Drinks.
Ob fUr ein Sommerfest oder die kleine
Runde, unsere neuen ldeen mit Salz-
stein, Planchaplatte oder Dutch Oven
begeistern. Und Desserts mit Beeren
krénen die schone Outdoor-Saison!

-

Fotos: StockFood Studios/Jan-Peter V\/.e‘étéf‘rl:riaqn i

= E F't,

Freuen Sie sich aufs néchster Heft! Ab3.5.2023 an
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Energieeffizienz
der Extraklasse

Sparen Sie nachhaltig Geld und Ressourcen:
Unsere Kihl- und Gefrierkombinationen in
Hochstklasse A arbeiten dank hochwertiger
Isolationspaneele Gber Jahre hinweg extrem
effizient. Durchdachte Frischetechnologien
reduzieren die Lebensmittelverschwendung.
Und das bei garantiert langlebiger Qualitat.

Alle Vorteile der Extraklasse entdecken:
home.liebherr.com/weiterdenken

10 Jahre
Liebherr
Garantie

Mehr Nachhaltigkeit durch héchste
Langlebigkeit und Energieeffizienz.

HA 200

Energieeffizienzklasse A




