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Die Gaumenreise durch Frankreich
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Es lebe die Liebe, die Kultur und die Kulinarik! Wer

auf der Suche nach geheimnisvollen Landschaften,
prunkvollen Bauwerken wie dem Sacré-Ceeur de
Montmartre und leckerem Essen ist, ist hier richtig!
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Kénig Franz |. lief3 das
Chateau du Chambord

als Jagdschloss erbauen
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enkt man an Frankreich, kommt einem sofort Paris,
die Stadt der Liebe, in den Sinn. Zu Recht, denn
neben dem prdchtigen, stolze 330 Meter hohen
Eittelturm kann man in der Hauptstadt noch ande-
re Landes-Wahrzeichen besuchen. Zum Beispiel
die strahlend weif3e Basilika Sacré-Ceeur (S. 4),
die im Norden der Stadt hoch oben auf dem Higel Montmartre
thront und Besucher mit ihrer Gppigen Architektur in ihren Bann
zieht. Auflerdem bieten kleine Parks und das malerische Seine-
Uter nicht nur Verliebten eine herrliche Kulisse fir Spaziergdnge.
Ein romantischer Zauber liegt auch Gber dem Rest des Landes.

Ein charmantes Beispiel am Ufer der Loire (mehr zu dem Fluss auf
S. 34 ) ist das Chateau de Chambord. Mit zahlreichen Tirmen,
Kuppeln und Schornsteinen auf dem Dach wirkt das Schoss nahe
der Stadt Blois fast verwunschen. Und wer zwischen Juni und

August die Provence (S. 10) besucht, fihlt sich wie in ein Mdrchen
versetzt, wenn die Abendsonne auf die weiten Lavendelfelder fallt.
Die Umgebung erstrahlt in kraftigen Violett- und Blautonen und
der intensive Duft der Bliten betort die Sinne. Sie fragen sich, wo
bleibt da die Action2 An der franzdsischen Riviera missen Sie P
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und eine Haupt-Einkommensquelle

der sidfranzosischen Region
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La Petite France ist eines der wohl
bekanntesten und charmantesten
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nicht lange suchen: Die Céte d’Azur im Siden Frankreichs ist

eine der glamourdsesten und aufregendsten Urlaubsorte Europas.
Genieflen Sie den Luxus in Cannes, machen Sie die Strandbars
von Saint-Tropez unsicher oder erkunden Sie beim Windsurfen,
Segeln und Jetski fahren die Kisten rund um Villefranche-sur-Mer.
Ein Paradies tir Wassersportler und Wanderer ist auch die Insel
Korsika (S. 18). Vom Bergdorfchen Evisa aus bieten sich lhnen
atemberaubende Panoramaaussichten. Rauer, aber nicht weniger
schon ist die Landschaft Nordfrankreichs. So finden Sie etwa an

der Alabasterkiiste die dramatischen Klippen von Etretat und den
Felsenbogen Falaises d’Aval als faszinierendes Naturschauspiel.
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Und auch die kleine Felseninsel Mont St. Michel mit seiner mittel- e R L i R » @ SURO T e
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alterlichen Abtei ist einen Besuch wert. Bei Flut ist sie vom Festland
abgeschnitten, bei Ebbe dagegen sogar zu Ful3 erreichbar.
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Faszinierende franzosische Kuche

Wer die Stadt Stral3burg im Elsass besucht, sollte im ehemaligen

Handwerker-Viertel La Petit France vorbeischauen. Mit seinen gut
erhaltenen Fachwerkhdusern, engen Gassen und Kandlen ist es
nicht nur ein charmanter Anblick, hier gibt es heute viele Boutiquen,
Souvenirladen und Restaurants. Geniefden Sie einen ofenfrischen

Elsasser Flammkuchen (S. 39) und Weine aus der Region. Uber-
haupt ist die franzésische Kiche eine Mischung aus rustikalen und
raffinierten Geschmacksrichtungen, die sich durch eine Vielfalt an
Kase, Fleisch, Meeresfrichten und naturlich sif3en Delikatessen
auszeichnet. Wie wdre es mit herzhattem ,Coq au vin” (S. 24)
und einem ,Eclairs mit Espressocreme” (S. 20) als Nachtisch?

Viel Spaf3 beim Entdecken unserer Rezepte und Bon Appétitl I
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Beste Reisezeit: Fur einen Besuch in Paris oder der

Faszinierend: Mont' S
Loire-Region eignen sich Frihjahr und Herbst sehr gut, Bk oL ist bei Flotoine T

die Sommermonate sind ideal fir einen Besuch an aencr cin Hige
der Franzosischen Riviera oder in der Provence.

Klima: Frankreich hat ein gemdBigtes Klima mit heilen
Sommern im Stden und kalteren Wintern im Norden,
die in den Alpen oder Pyrenden schneereich ausfallen.
Reisetipp: Versuchen Sie, einige Worte Franzosisch zu
lernen, bevor Sie reisen — die Lokalbevélkerung schaétzt

den Aufwand. So lernen Sie das authentische Frank-

reich abseits der Touristenhochburgen besser kennen.
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Die Provence

Marchenhaft schon ist die Provence mit ihren alten Stadten

und Dorfern berihmt. Viele Hauser haben sich ihre mittel-

alterlichen Wurzeln bewahrt. Inspiriert von der natirlichen

Umgebung

sind sie in warmen, erdigen Farben gestaltet und

mit charakteristischen Fensterladen, die die Sommerhitze

drauBen halten. Auch die landschaftliche Idylle ladt zum

Schwdrmen ein, inspirierte sie doch zum Beispiel den im-

pressionistischen Meister Vincent van Gogh zu seiner Kunst.

Und mit den Krauter der Provence, feinem Olivenolen und

Roséweinen hat die Region auch kulinarisch viel zu bieten.

Frenchtoast-Auflauf
aus Brioche

10

FUR 4 PORTIONEN

4 Eier

120 g Zucker

1 TL Zimt

150 ml Milch

50 g Sahne

1 TL Vanillezucker

600 g Brioche (siBes franzosisches Weil3brot,
ersatzweise Stuten oder Zopf)

500 g gemischte Friichte der Saison

(z.B. Beeren, Kirschen, Pflaumen, Aprikosen)
AuBerdem: Butter fur die Form,

nach Belieben Zimt und Zucker zum Bestreuen

1 Den Backoten aut 180 °C vorheizen. Eine kleine Auflautform

mit Butter fetten.
2 In einer Schissel die Eier mit dem Zucker, Zimt, Milch, Sahne und

Vanillezucker verquirlen. Brioche in Scheiben schneiden, in die Eier-

mischung eintauchen, jeweils kurz ziehen lassen und anschliefend in

die gerettete

Auflautform schichten.

3 Die Ubrige Eiermischung daribergielden und den French-ToastAutlaut
tir etwa 20 Min. im Oten backen.

4 Frichte abbrausen, trocken tupten, Erdbeeren evil. halbieren.

Den Autlauf

nerausnehmen und mit Puderzucker und Zimt bestduben.

Mit den Fric

nten garniert servieren.







/wiebelsuppe

FUR 4 PORTIONEN 1 Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Butter in einen Topt geben

600 g Zwiebeln und schmelzen. Zucker und Zwiebeln dozugeben und bei mittlerer Hitze
2 EL Butter und gelegentlichem Rihren in ca. 10 Min. goldgelb anbraten. Zwiebeln
1 Prise Zucker mit Mehl bestauben und verrihren. Die Brihe aufgieben und zum Kochen
1 EL Mehl bringen. Den Topf mit einem Deckel verschlieBen und die Zwiebeln in
1 | Gemisebrihe ca. 20 Min. bei schwacher Hitze weich kochen

8 Scheiben Baguette 2 Den Backoten aut 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
80 g Gruyere belegen. Baguettescheiben auf das Backblech legen. Kase grob reiben

1 TL Zitronensaft und auf die Baguettescheiben streuen. Im Ofen (Mitte) in ca. 6 Min.
Salz, Pfeffer aus der Mihle knusprig backen, bis der Kése geschmolzen und goldbraun ist.
1 Prise Cayennepfeffer 3 Die Suppe mit Zitronensatt, 2 TL Salz, 2 Prisen Pleffer, Cayennepfefter

1 TL getrockneter Thymian und Thymian wirzen. Suppe in Suppenschalen fillen, mit je 2 Scheiben

gebackenem Baguette belegen.

12




/iegenkase-larte

FUR 1 SPRINGFORM (26 CM &; 10 STUCKE) )
Fir den Teig:

250 g Mehl

1/2 TL Salz

1 Ei, 1 Eigelb

100 g kalte Butter

Mehl zum Arbeiten, Butter und Mehl fir die Form

Fir den Belag:

4 rote Zwiebeln

4 EL Olivenol

2 Bund Thymian

100 ml kraftiger Rotwein
Salz, Pfeffer

400 g Ziegenfrischkdse
200 g Créme fraiche

3 Eier, 1 Eiweil3

Salz, Pfeffer

1 Das Mehl aut die Arbeitsflache sieben. Salz, Ei, Eigelb (das Eiweild fur

den Belag autbewahren) und die gewdirtelte Butter dazuge

einem glatten Teig verkneten. In Klarsichttolie gewickelt |

Std.

oen, alles zu

kalt stellen.

2 Zwiebeln abziehen, in dinne Ringe schneiden. Im Ol in einer grofien

Pfanne anbraten. Thymian waschen, trocken schitteln, Blattchen abstreiten

und die Hdaltte davon zugeben. Ca. 15 Min. bei mittlerer Hitze unter

gelegentlichem Rihren einkochen lassen, dabei nach unc

Rotwein angieben. Mit Salz und Pretter wirzen und abk

nac

hlen

h den

cssen.

3 Backofen aut 180°C vorheizen, die Form mit Butter ausstreichen und

mit Mehl ausstauben. Ziegentrischkdse mit Créme traiche, den Eiern uno

dem zurickbehaltenen Eiweif3 verquirlen und mit Salz und Prefter wirzen.

4 Den Teig aut der bemehlten Arbeitstlache etwas groéBer als die Form

ausrollen, in die Form legen und einen etwa 2 cm hohen Rand tormen.

Den Teig mehrtach mit der Gabel einstechen. Die Rotweinzwiebeln aut

dem Teigboden verteilen, die Ziegenkdsemischung darautgiefden und die

Ubrigen Thymianblattchen aufstreuen. Die Tarte im heifden Ofen (Mitte,
Umlutt 160°C) etwa 30 Min. backen. Herausnehmen und zum Servieren

lauwarm abkihlen lassen.

13






Macarons

Grune Waldmeister-

FUR 24 STUCK

Fir die Fillung:

15 g Vanillepuddingpulver (zum Kochen)
15 g Zucker

150 ml Milch

50 ml Waldmeister-Sahnelikor

grune Lebensmittelfarbe (Paste)

80 g weiche Butter

25 g Puderzucker

Fur die Macaronschalen:

100 g gemahlene blanchierte Mandeln

100 g Puderzucker

60 g Eiweil} (ca. 2 Eier (M)

grune und gelbe Lebensmittelfarbe (am besten Paste)
25 g Zucker

1 FUr die Fillung Puddingpulver und Zucker mit 4 EL Milch glatt rGhren.

Die Ubrige Milch autkochen und das angeriihrte Puddingpulver unter

RUhren dazugeben. Die Mischung kurz autkochen, den Likér unterrihren,

die Masse nach Belieben mit Lebensmitteltarbe leicht grin térben und

in eine Schissel umtillen. Den Pudding mit Frischhaltetolie zugedeckt
| Std. aut Raumtemperatur abkihlen lassen.

2 Die Butter und den Puderzucker mit dem Handrlhrgerat aut hochster

Stute ca. 5 Min. weilicremig autschlagen. Den Pudding esslétielweise
dazugeben, jeweils ca. 20 Sek. einarbeiten. Die Buttercreme 1 Std.

im Kohlschrank kihl stellen.

3 Fir die Macaronschalen die Mandeln und den Puderzucker tein mahlen
und sieben. Das Eiweifd anschlagen und so viel grine und etwas gelbe

lebensmitteltarbe dazugeben, dass ein kréttiges Aptelgrin entsteht. Unter

Rihren den Zucker einrieseln lassen und alles aut héchster Stufe 8 Min.
zu sehr testem Eischnee schlagen. Eischnee unter die Mandelmischung
heben, bis eine glatte, zah tlielbende Masse entstanden ist.

4 /wei Backbleche mit Backpapier oder Back-Silikonmatten belegen.

Die Macaronmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtille (Grobe 8) tillen uno

damit 48 gleichmdafige Tupten autspritzen. Von unten gegen die Bleche

klopten, um die Tupten zu gldatten. Dann die Macaronschalen ca. 30 Min.

trocknen lassen. Inzwischen den Backofen aut 140°C Umlutt vorheizen.
5 Macaronschalen im Backoten ca. 13 Min. backen. Herausnehmen,

mit dem Backpapier vom Blech ziehen und ca. 10 Min. abkihlen lassen.

Die Waldmeister-Buttercreme auf 24 Schalen auftragen. Ubrige Schalen

darautsetzen und leicht andricken. In einer luttdicht schlielbenden Box tur
mindestens ¢ Std. kihl stellen.

Tipp zur Lagerung: Am besten schmeckt
das traditionelle Baisergebdck, das schon
im Frankreich des 16. Jahrhunderts beliebt
war, wenn es Uber Nacht gut durchgezo-
gen ist. Die Macarons halten sich in einer
luftdichten Dose im Kihlschrank sogar bis
zu einer Woche. Damit sie nicht weich
werden, kann man sie auch einfrieren.
Spdater ldasst man sie langsam Gber Nacht
im Kihlschrank wieder auftauen.

15



p— g

L] #
_"... i ’ 13
:_."ih‘-
]
s L3
o

P
g
&

'
5

. a
% L

L

&
i
- ‘ i
3 e v )

/ucchini-Mohren-'lTarte

FUR 1 TARTEFORM (26 CM @, 8 STUCKE) 1 Die M&hren schalen und waschen. Die Zucchini waschen, die

3-4 grof3e M6hren Enden abschneiden und die Zucchini und die Méhren mit einem
3 kleine Zucchini Sparschdler in dinne Streiten hobeln oder schneiden. Die Salami
150 g franzosischer Schnittkase (z.B. Cantal) ebenfalls in dinne Streifen schneiden. Gemise- und Salamistreifen
200 g Créme fraiche zu Réllchen aufrollen.
3 Eier 2 Kase fein wiirfeln. Fir den Guss Créme fraiche mit den Eiern,
1 TL Fleur de sel Kasewdirfeln, Fleur de sel und Senf verquirlen und mit Pleffer wiirzen.
1 TL franzésischer Senf Den Backofen aut 220°C vorheizen.
Pfeffer aus der Mihle 3 Boden und Rand der Tarteform mit Blatterteig samt Backpapier
1 Pck. Bldtterteig (Fertigprodukt; aus dem Kihlregal, 270 g) auslegen und diinn mit Rilettes bestreichen. 2/3 von dem Guss
100 g franzésisches Rilettes auf der Tarte verteilen. Die Tarte von auben nach innen abwechselnd
125 g franzésische Salami mit den vorbereiteten Gemuse- und Salamirélichen belegen.
4 Den restlichen Guss vorsichtig auf der Tarte verteilen. Die Tarte

im Backofen in 35-40 Min. backen.

16



.achs-Spinat-Crepes

FUR 4 PORTIONEN 1 FUr die Fullung den Spinat auttauen lassen. Die Walnisse grob
300 g Blattspinat (TK} hacken. Die Schalotten abziehen, in Wiirtel schneiden und mit dem
30 g Walnusskerne Spinat in 1 EL erhitztem Ol ca. 5 Min. andinsten. 150 ml Wasser

2 Schalotten dozugeben, autkochen und ohne Deckel ca. 10 Min. garen.
3 EL Sonnenblumendl 2 Den Stremellachs in kleine Sticke zerpflicken, die Datteln fein
125 g Stremellachs nacken und beides mit dem Frischkdse unter den Spinat mischen.
30 g getrocknete Datteln Die Fillung mit Salz und Prefter abschmecken.
50 g Krauterfrischkase 3 Fir die Plannkuchen die Butter zerlassen, etwas abkihlen lassen und
Salz, Pfeffer aus der Mihle mit den Eiern, dem Mehl, der Milch, 100 g Sahne und etwas Salz
60 g Butter verrihren. Den Teig in dem restlichen erhitzten Ol zu 4 goldgelben
4 Eier Ptannkuchen backen und etwas abkihlen lassen.

200 g Weizenmehl (Type 550) 4 SpinatlachsFillung auf den Plannkuchen verteilen, diese aufrollen
300 ml Milch und in eine Auflautform legen.
200 g Sahne 5 Den Backofen auf 200°C vorheizen. Fir die Sauce die Tomaten

250 g Kirschtomaten waschen, halbieren, mit der restlichen Sahne und dem Ké&se vermischen,
80 g geriebener Kase mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Pfannkuchen verteilen. Die
'/a Bund Petersilie Ptannkuchen mit den Walnissen bestreuen und im vorgeheizten Backoten

20-25 Min. Uberbacken.

6 Die Petersilie waschen, trocken tupten, die Bléttchen abzupten, fein

hacken, die Plannkuchen zum Servieren damit bestreuen.
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Schones Korsika

Ein kleines Paradies, das zu Frankreich gehort, ist die Insel
Korsika. Mit ihren malerischen Kisten, Gebirgen und dichten
Waldern bietet sie eine Vielzahl an Outdoor-Aktivitaten wie
Wandern, Radfahren und Wassersport. Sehr faszinierend ist
auch die Stadt Bonifacio, die an der sidlichen Inselspitze
spektakuldr auf weilen Kalksteinfelsen Gber dem Meer
thront. Die Altstadt, auch ,La Haute Ville” genannt, ist von
mittelalterlichen Mauern umgeben. In den engen, gewunde-

nen Gassen gibt es viel zu entdecken. Unbedingt probieren

sollte man den korsischen Kase - ein Gedicht!

Flammkuchen
mediterrane Art

FUR 4 PORTIONEN 1 Den Backoten aut 250°C vorheizen, den Flammkuchenteig samt

1 Pckg. Flammkuchenteig (Fertigprodukt; Kihlregal, 240 g) Backpapier aut dem Backblech entrollen. Den Knoblauch abziehen, fein
1 Knoblauchzehe hacken. Rosmarin waschen, trocken schitteln, 1-2 EL Nadeln abstreifen

2-3 Zweige Rosmarin und fein schneiden, mit der Créme fraiche verrihren und mit Salz und

200 g Créme fraiche Pleffer wiirzen. Die Creme auf dem Flammkuchenteig verstreichen. Die

Salz, Pfeffer aus der Muhle SiBBkartoffeln schalen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.
300 g SuBkartoffeln 2 Ziegenkase in Scheiben schneiden, mit den Subkartoffeln auf dem

2 Ziegenkaserollen (a 125 g) Flammkuchen verteilen und mit dem Honig betraufeln. Feigen abreiben
2 EL flussiger Honig und vierteln. Die Zwiebeln abziehen, in sehr teine Ringe schneiden, mit

8 kleine reife Feigen den Feigen auf dem Flammkuchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen

2 kleine rote Zwiebeln in 10-12 Min. backen. Den Flammkuchen mit Schinken und Rosmarin

80 g Rohschinken, in hauchdiinnen Scheiben garnieren, mit Crema die Balsamico betrufelt servieren.

4 TL Crema di Balsamico

18
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Fclairs mit Espressocreme

FUR 20 STUCK 1 Fir den Brandteig V4 | Wasser mit der Butter, 1 Prise Salz und dem
Fir den Brandteig: Vanillezucker autkochen. Das Mehl auf einmal hineingeben und mit
50 g Butter einem Kochloftel so lange rihren, bis sich am Topfboden eine weilde
Salz Schicht bildet und der Teig sich als Klofy vom Boden I&st.
2 EL Vanillezucker 2 Den Teig in eine Schissel geben und sofort 1 Ei unterrGhren, den Teig
180 g Mehl ca. 10 Min. abkihlen lassen. Die restlichen Eier nacheinander mit den
4 Eier (Gr. M) Knethaken des Handrhrgerats unter den Teig rihren, anschlieend das
1 TL Backpulver Backpulver untermengen.
3 Brandteig in einen Spritzbeutel mit Sterntille fillen und auf ein mit
Fir die Creme: Backpapier belegtes Backblech 20 Streifen aufspritzen. Im vorgeheizten
250 g Sahne Backofen bei 200°C ca. 25 Min. goldbraun backen (die Ofentir nicht
Mark von 1 Vanilleschote offnenl). Herausnehmen, waagerecht halbieren und abkihlen lassen.
1 EL Instant-Espressopulver 4 Fir die Creme die Sahne mit Vanillemark und Espressopulver autkochen
4 Eigelbe und ziehen lassen. Eigelbe mit dem Zucker verrGhren, die heife Sahne
100 g Zucker unter RGhren hinzutigen, zuriick in den Topt giefen und bei schwacher
250 g Butter Hitze unter RUhren erhitzen, bis die Creme dicklich ist. Die Vanillecreme
150 g weille Schokolade durch ein Sieb passieren und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.
AuBerdem: 5 Die Butter ca. 10 Min. dickschaumig schlagen, dann die Vanillecreme
Puderzucker zum Bestduben nach und nach unter die Butter rihren. Die weilde Schokolade in einer

Schissel im heiden Wasserbad schmelzen und unter die Creme ziehen.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille fillen, aut die untere Halfte

der Eclairs spritzen und die Deckel aufsetzen. Mit Puderzucker bestauben.
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Schokocroissant

in Muttin-Facon

FUR 12 STUCK

1 Rolle Blatterteig

(275 g; aus dem Kihlregal)

ca. 50 g Zucker

1 Tafel Zartbitterschokolade (100 g)
AuBerdem: Puderzucker zum Bestdauben
Butter zum Einfetten

form leicht einfetten. Den Blatterteig aus der Packung nehmen, auf der

1 Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Mulden einer 12er-Muffin-

eicht gezuckerten Arbeitstlache entrollen und mit dem Nudelholz etwas
groBer ausrollen.

2 Restlichen Zucker gleichmdabig aut dem Teig verteilen und leicht
andricken. Nun den Teig von der Langsseite her eng autrollen und in
12 gleich grobe Stiicke schneiden. Die Schokolade in 24 Sticke
brechen bzw. schneiden.

3 Jede Teigrolle entrollen und mit Schokolade belegen. Dann den Teig
wieder einrollen und in die Mutfintorm setzen.

4 Die CroissantMuffins im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 20 Min.
goldbraun backen. Aus dem Oten nehmen, kurz abkihlen lassen und

aus den Mulden 18sen. Mit Puderzucker bestdubt servieren.
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(uiche Lorraine
mit Kartottelkruste

FUR 1 SPRINGFORM (23 CM @; 4 PERSONEN|
1 kg Kartoffeln, festkochende Sorte
4 EL Butter

Salz

2 Stangen Lauch (ca. 500 g)

2 Zwiebeln

150 g Gouda

100 g Bacon, in Streifen

4 Eier (M)

200 g Sahne

Muskatnuss, frisch geriebene
AuBerdem: Fett fir die Form,

Krauter oder essbare Bluten zum Garnieren

1 Oten aut 220°C vorheizen. Den Boden der Form mit Backpapier

auskleiden, den Rand fetten. Kartoffeln schalen, waschen und fein

N

eine Schissel reiben. Schissel mit Wasser auftillen, bis die Kartofteln

bedeckt sind und 10 Min. ruhen lassen. In der Zwischenzeit die B

in einem Topt zerlassen und klaren, d.h. durch ein Sieb giefen. Di

utter

e

Kartoftelmasse in 4 Portionen jeweils in ein Geschirrtuch geben und so

viel Flissigkeit wie moglich auspressen.

2 Die ausgepressten Kartotteln mit 3 EL geklarter Butter und 1 TL Salz

mischen und in die Form fillen. Die Kartoftelmasse mit einem Loftel

ofen ca. 30 Min. backen.

am

~ormboden andricken, dabei einen 3 cm hohen, etwa V2 cm dicken

Rand tormen. Die Kartotteln mit der restlichen Butter bepinseln, im Back-

3 Lauch putzen, ladngs autschneiden, waschen und quer in feine Streiten

schneiden. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Streifen schneiden.

Gouda grob reiben. Bacon in einer Pranne ohne Fett goldbraun braten.

/wiebeln dazugeben, 2 Min. anschwitzen, den Lauch dazugeben und

weitere 4 Min. mit anschwitzen. Pfanne beiseite ziehen und 10 Min.

abkihlen lassen.

4 tier in eine Schissel autschlagen, geriebenen Kése, Sahne, 2 TL Salz

und 3 Prisen Muskatnuss dazugeben und verrihren. Die Lauchmisc

nung

dazugeben und alles miteinander verrhren. Form aus dem Backoten

holen und die Lauchmasse aut dem Kartoffelboden verteilen. In den Ofen

schieben (Mitte), die Temperatur aut 180 °C senken und weitere

AO0-45 Min. backen. Form aus dem Ofen nehmen, Quiche aus der Form

[6sen. Nach Belieben mit essbaren Bliten oder Krautern gamieren.

Vielseitiges Gericht: Bei der Quiche Lorraine
handelt es sich um eine Spezialitat aus der
Region Lothringen. Wer dem traditionellen
Rezept eine moderne Nuance verpassen will,
kann zum Uberbacken etwas Gruyere dazu-
geben. Auch Gemissefillungen liegen im
Trend. Ob warm oder kalt serviert, ist der
herzhafte Kuchen ein Genuss und ideal zum
Brunch, als Mittagessen oder in kleineren
Portionen als Vorspeise oder Snack.
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Coq au vin
a la Quercynoise

FUR 4 PORTIONEN

4 Hahnchenkeulen (a ca. 250 g)

2 TL Gewiirzmix fir Gefligel (z.B. mit Paprika, Pfeffer,
Knoblauch, Sellerie, Thymian, Majoran)

4 EL Bratol

250 g Champignons

400 g Kirschtomaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 EL Tomatenmark

200 ml trockener Rotwein (aus Cahors oder dem Languedoc)
1 TL gekornte Gefligelbrihe

1 TL brauner Zucker

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

20 g Pinienkerne

60 g Meersalzbutter, zimmerwarm

1 Baguette, zum Aufbacken (Fertigprodukt; ca. 250 g)

24

1 H&hnchenschenkel waschen, trocken tupten, mit Gew(rz einreiben,

in 2 EL erhitztem Ol ca. 10 Min. anbraten, herausnehmen und in eine

grobe Auflaufform oder einen Brater legen.

2 Champignons abbirsten, den Wurzelansatz abschneiden und die

Champignons vierteln. Die Tomaten waschen. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen, die Zwiebeln in Spalten schneiden und den Knoblauch fein

hacken. Die Krauter waschen.

3 Backoten aut 200°C vorheizen. Die Champignons, die Zwiebeln

und den Knoblauch in dem restlichen erhitzten Ol anbraten. Die Tomaten

dazugeben und ebentalls anbraten. Das Tomatenmark hinzutigen und
mit der Gemisemischung anrdsten.

4 Den Wein mit der gekornten Brihe verrGhren und mit den Krdutern zur
Gemisemischung geben. Alles autkochen, mit Zucker, Salz und Prefter
wirzen, zu den Hahnchenschenkeln geben und das Cog au vin im
Backoten 45-50 Min. garen.

5 Die Pinienkerne grob hacken, in einer beschichteten Ptanne goldbraun
Gsten und mit der weichen Butter verkneten. Das Baguette im Abstand

von 1 cm ein-, aber nicht durchschneiden, und die Butter in die Einschnitte

streichen. Das Baguette mit in den Backoten legen und 12-15 Min.

knusprig autbacken. Zum Coqg au vin dazureichen.



iesmuscheln in

eifdSwein-Fenchel-Sud

FUR 4 PORTIONEN

2,5 kg frische Miesmuscheln

2 Stangen Lauch

6 Schalotten

2 Fenchelknollen (mit Grun)

40 g Butter

Salz, Pfeffer

1 Prise Safranfaden

400 ml trockener WeiBBwein

1 ¢l Sambucca (oder ein anderer Anisschnaps) nach Belieben

WeiBBbrot nach Belieben

1 Die Muscheln grindlich unter flie3endem kaltem VWasser abbirsten

und dabei alle offenen und beschadigten Muscheln aussortieren. Die

Barte” mit einem Messer abschneiden und die Muscheln in einem

Sieb abtropfen lassen.
2 lauch putzen, waschen und das

[den Rest anderweitig verwenden).

nelle Grin in feine Ringe schneiden

Die Schalotten schalen und in feine

Wirtel schneiden. Den Fenchel putzen und waschen und das Grin

beiseitelegen. Den Strunk herausschneiden und den Fenchel in feine

Streifen schneiden.

3 Die Butter in einem sehr grofden Topf erhitzen und das Gemise

kurz darin andinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Safrantaden

und den Wein dazugeben und alles autkochen.

4 Die Muscheln zum Gemise in den Topt geben und zugedeckt bei

starker Hitze 810 Min. dinsten. Dabei den Topt immer wieder

schwenken, bis die Muscheln gedtnet sind. Muscheln, die sich beim

Kochen nicht gedffnet haben, wegwerfen.

5 Sud mit Salz und nach Belieben mit Sambuca abschmecken. Muscheln

mit dem gehackten Fenchelgrin bestreuen und mit VWeildbrot anrichten.




Herz von Paris

Eifelturm, Louvre, Notre-Dame - Frankreichs Hauptstadt hat
viel zu bieten. Doch das wahre Herz von Paris sind seine
StraBBencafés. Hier, zwischen den runden Tischen, die mit
duftendem Café au Lait locken, pulsiert das Leben. Kunstler,
Schriftsteller, Einheimische und Touristen, sie alle treffen sich
hier, um das bunte Treiben zu beobachten, inspirierende
Gesprdche zu fihren oder einfach nur das siBe Nichtstun zu
genieBen. Vom ersten Sonnenstrahl bis tief in die Nacht sind
die charmanten Ecken von Paris ein kulinarisches und kultu-

relles Erlebnis, vielseitig und lebendig wie die Stadt selbst.

Erdbeer-Vanille-Clatoutis

FUR 6 TARTELETTEFORMCHEN (10-12 CM @ ) 1 Erdbeeren waschen, trocken tupten und putzen. Tartelettetérmchen

300 g kleine Erdbeeren eintetten und mit etwas Zucker ausstreuen.
120 g Zucker 2 Backoten aut 200 °C vorheizen. Die Butter zerlassen. 70 g Zucker
90 g Butter in einer Schissel mit dem Mehl und den Mandeln vermischen. Eier in
75 g Weizenmehl (Type 550) einer zweiten Schissel mit 150 ml Milch und dem Honig verquirlen,
150 g gemahlene Mandeln die zerlassene Butter und die Mehlmischung mit einem Schneebesen
2 Eier kurz unterrihren.
600 ml Milch 3 Den Teig in die Férmchen tillen, die Erdbeeren daraut verteilen und
2 EL Honig vorsichtig etwas in den Teig dricken. Mini-Clatoutis im vorgeheizten
ausgekratztes Mark von einer Vanilleschote Backoten ca. 25-30 Min. goldbraun backen.
2 Eigelbe 4 Fir die Vanillesauce 300 ml Milch, den tbrigen Zucker (50 g) und
1 TL Speisestarke das Vanillemark autkochen und ca. 10 Min. ziehen lassen. Die restliche
2 EL Puderzucker zum Bestduben Milch (150 ml) und die Eigelbe verquirlen. Die Stérke dazusieben und
AuBerdem: Butter und Zucker fir die Formchen unterrGhren. Die Vanillemilch autkochen, die Stérkemischung unter Rihren

dazugeben, die Vanillesauce unter Rihren ca. 2—=3 Min. erwdrmen uno
andicken lassen.

5 Die Mini-Clafoutis mit dem Puderzucker bestduben und mit der

Vanillesauce servieren.
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Cranberry-Chia-Brioche

28

FUR 1 KASTENFORM (CA. 25 CM; 10-15 SCHEIBEN})
3 EL Milch

Y2 Wiirfel frische Hefe (21 g)

80 g Zucker

350 g Weizenmehl (Type 550)

4 Eier

1 TL Salz

40 g getrocknete Cranberrys

170 g weiche Butter

30 g Chiasamen

1 Eigelb

2 EL Hagelzucker

AuBerdem: Fett fir die Form, Mehl zum Arbeiten

1 2 EL Milch vorsichtig erwdrmen, die Hete zerbrockeln, mit dem

Zucker unter Rihren in der Milch auflésen. Mit Mehl, Eiern

und Salz

mischen und zu einem glatten Teig kneten. Die Cranberrys hacken.

Mit der Butter und den Chiasamen unter den Teig kneten, abgedeckt

an einem warmen Ort ca. 1 Y2 Stunden gehen lassen.

2 AnschlieBend den Teig in den Kihlschrank stellen und weitere

3—4 Std., am besten Uber Nacht gehen lassen.

3 Die Form einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfléche

vorsichtig zu einem Rechteck flach dricken, dann wie eine

zu einem Laib autrollen, der die lange der Form hat. Den Teig mit der

Biskuitrolle

Nahtstelle nach unten in die vorbereitete Form geben und weitere

ca. 3 Std. gehen lassen.

4 Backoten aur 180°C vorheizen. Das Eigelb mit der Gbrigen Milch

verquirlen, die Brioche-Oberfléche damit bestreichen, mit I-
bestreuen und im vorgeheizten Backofen 30-40 Min. gold

backen. Aut einem Kuchengitter auskihlen lassen.

agelzucker

oraun



Gateau au fromage blanc

FUR 1 SPRINGFORM (22-24 CM @; 12 STUCKE ) 1 Fir Boden und Rand das Mehl, die in Sticke geschnittene Butter
Fir Boden und Rand: und 2—4 EL eiskaltes Wasser verkneten, in Folie wickeln und ca. 2 Std.
100 g Dinkelmehl (Type 630) kalt stellen.
50 g gesalzene Butter zzgl. etwas mehr fir die Form 2 Form fetten, den Teig zwischen Backpapier dinn ausrollen. Den

Boden und den Rand der Form mit dem Teig auslegen. Backofen
Fur den Belag: auf 200°C vorheizen.

4 Eier 3 Fir den Belag Eier, Quark, Zitronenabrieb und -saft, Zucker, Créme
500 g Speisequark (40 % Fett) Double und den Vanillezucker verrGhren. Das Mehl und die Starke
abgeriebene Schale und Saft einer Bio-Zitrone vermischen, unterheben, den Belag aut dem Teig verteilen. Den Kuchen
200 g Zucker, 2 EL Créme Double im Backofen ca. 30 Min. backen. AnschlieBend die Temperatur auf
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker 150°C reduzieren, den Kuchen in weiteren 15-25 Min. tertig backen

40 g Weizenmehl (Type 550) 4 Fir das Beerencoulis die Beeren mit Rotwein, Zucker und Vanillemark
1 EL Speisestarke autkochen, ca. 15 Min. kocheln lassen, durch ein Sieb streichen uno
abkihlen lassen.
Fir das Beerencoulis: 5 Den Kuchen aut einem Kuchengitter auskihlen lassen, mit dem
400 g gemischte Beerenfrichte (TK) Puderzucker bestduben und mit dem Beerencoulis garniert servieren.
150 ml Rotwein
3 EL Zucker

ausgekratztes Mark einer Vanilleschote

AuBerdem: ca. 2 EL Puderzucker zum Bestauben
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Ofentrische Baguettes

FUR 3 STUCK

400 g Weizenmehl (Type 550)
25 g frische Hefe

7 g Salz

Ol fir die Schiissel

Mehl fir die Arbeitsflache
1 Handvoll Eiswurfel

1 In einer Schissel 150 g Mehl mit 150 ml Wasser und

5 g zerbrockelte Hete verrihren und den Vorteig zugedeckt be

Zimmertemperatur 24 Std. gehen lassen.

2 Am néchsten Tag den Vorteig mit dem restlichen Mehl mit

den Knethaken des Handrihrgeréts (oder in der Kichenmaschine)

und 130 ml lauwarmem Wasser zum Teig verkneten und zugedeckt

30 Min. gehen lassen. Dann die restliche zerbrockelte Hete uno

das Salz dazugeben und alles zuerst ca. 5 Min. aut kleinster Stute,
dann ca. 7 Min. aut mittlerer Stute verkneten.

3 Teig in einer leicht gedlten Schissel zugedeckt 1 Std. gehen lassen.
Teigrander mit einer Teigkarte mehrmals nach innen talten, sodass etwas
Spannung im Teig entsteht. Den Teig wieder ca. 1 Std. gehen lassen.

4 Teig aut der bemehlten Arbeitstlache in 3 Stiicke teilen und lang

wirken. Datir die Sticke leicht flach driicken und die obere Langsseite

zu zwei Dritteln Uber den Teig schlagen. Dann die untere Langsseite bis

zum Rand darUbertalten und leicht andricken. Teig um 90 Grad drehen

und zugedeckt ca. 5 Min. ruhen lassen. Teigsticke erneut tlach dricken,

von der schmalen Seite her straft autrollen. Datir mit den Fingerspitzen
den Rand einmal umschlagen und testdricken. So torttahren, bis der
Teig ganz autgerollt ist und eine gute Spannung autweist. Nun die Naht
zusammendricken und erneut zugedeckt ca. 5 Min. ruhen lassen.

5 Teiglinge zu ca. 30 cm langen Stangen rollen und mit Abstand aut

ein bemehltes Kichentuch legen. Das Tuch zwischen den Stangen jeweils

zu einer Falte zusammenschieben, die Brote mit einem teuchten Kiichen-
tuch abdecken und weitere 30 Min. gehen lassen.

6 Einen Pizzastein aut ein Otengitter (2. Schiene von unten) legen und

im Backofen aut 250°C vorheizen. Dabei einen Stieltopt aut dem Boden

miterhitzen. Die Stangen mit einem scharten Messer mehrmals schrag

ca. 1 cm tiet einschneiden und mit Wasser besprihen. Vorsichtig aut

den Pizzastein setzen, die Eiswirtel in den Topf geben und die Stangen

ca. 10 Min. backen. Den Topt herausnehmen und die Baguettes

5-10 Min. tertig backen.

Tolle Kruste: Frisch aus dem Ofen
schmeckt Baguette am besten. Denn
Eiswirfel sorgen wéhrend des Backens
fir ordentlich Dampf, das verleiht der
Brotstange ihre herrliche Kruste. Ubrig
gebliebenes Baguette bewahrt man am
besten in einer Papiertite auf - in
Plastik geht die Knusprigkeit verloren.
Ist das passiert, hilft es, das Baguette
mit Wasser bespriht kurz aufzubacken.
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Sufdkartottel-Autlaut

mit Jambon de Bayonne

32

FUR 4 PORTIONEN

100 g Bayonne-Schinken (oder franzésischer Schinken)
500 g SuBkartoffeln

500 g Rosenkohl

1 Knoblauchzehe

150 g wirrziger Hartkase (z.B. Gruyére}
200 g Sahne

1 TL Fenchelsamen

2 TL Dijon-Senf

Salz

Pfeffer aus der Mihle

2 TL Butter

2 EL Kerne-Mix

1

Backofen auf 180°C vorheizen. Den Schinken in feine Streifen oder

Wiirfel schneiden. Die Si3kartoffeln waschen, schalen und in Stiicke

schneiden. Den Rosenkohl putzen und halbieren. Knoblauch abziehen

und fein hacken.

2

Die SiBkartoffeln und den Rosenkohl in eine Auflaufform schichten.

Kése reiben, mit der Sahne, dem Knoblauch und den Fenchelsamen

verrUhren, mit dem Senf, Salz und Pfeffer wiirzen.

3
be

Den Sahneguss aut dem Auflaut verteilen, mit der Butter in Flockchen

egen, mit den Kernen bestreuen und im vorgeheizten Backofen in

20-30 Min. goldbraun backen.



Schnitzel Elsasser Art

FUR 4 PORTIONEN

3 Lauchzwiebeln

100 g Raucherspeck

1 EL Pflanzenadl

100 g Créme fraiche

2 EL Sahne

80 g geriebener wirziger Hartkase (z.B. Gruyére)
Salz

Pfeffer aus der Mihle

4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)
Y2 TL Paprikapulver

2 EL Butter

1 Die Lauchzwiebeln putzen und in teine Ringe schneiden. Das dunkle
Grin zum Garnieren beiseitelegen. Speck in feine Streifen schneiden
und zusammen mit den hellen Lauchzwiebelringen in der Pranne im
heifen Ol 2-3 Min. leicht goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen
und etwas abkihlen lassen. Dann mit der Créme fraiche, Sahne und
Kase vermischen und mit Salz und Prefter wiirzen.

2 Backofen aut 200°C vorheizen. Die Schnitzel abbrausen, trocken

tupfen und mit Paprika, Salz und Preffer wiirzen. In einer heifen Pfanne
in der Butter aut beiden Seiten jeweils ca. 1 Min. goldbraun anbraten.
3 Schnitzel aus der Pfanne nehmen und in eine ofenfeste Form legen.
Die Creme dick dariber verteilen und alles im vorgeheizten Backoten

ca. 10 Min. goldbraun backen. Mit den grinen Frihlingszwiebelringen

bestreut anrichten. Nach Belieben Kartoffeln und Gemise dazureichen.
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Entlang der Loire

Maijestatisch schléngelt sich die Loire durch die malerischen
Landschaften und romantischen Stédte und Dorfer Frank-
reichs. Mit einer Lénge von etwa 1.012 Kilometern ist sie der
ldngste Fluss des Landes. Wer ihrem Verlauf folgt, etwa eine
Bootstour oder Flusskreuzfahrt unternimmt, kommt vielleicht
auch an Orléans vorbei und hat vom Fluss aus einen tollen
Blick auf die imposante Cathédrale Sainte-Croix. Dieses
architektonische Juwel und UNESCO-Weltkulturerbe ist im
nachgotischen Stil gebaut und eines von vielen Highlights

in der wunderschonen Renaissancestadt Orléans.

Aprikosen-Galette
mit Mandelcreme

FUR 1 GALETTE (CA. 24 CM @: 12 STUCKE) 1 Fir den Mirbeteig das Mehl in eine Schissel sieben. Mit 1 Prise Salz
Fir den Mirbeteig: vermischen. Die Butter wirfeln, mit dem Ei und dem Zucker hinzufigen
250 g Weizenmehl (Type 550} und alles zu Krimeln vermengen. Mit den Handen zu einem glatten Teig
Salz, 120 g kalte Butter verkneten und nach Bedarf etwas kaltes Wasser ergénzen. In Folie
1 Ei (M) gewickelt tir ca. 45 Min. kalt stellen.
75 g Zucker 2 Den Backoten aut 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

belegen. Die Butter schmelzen lassen und mit den gemahlenen Mandeln,

Fir den Belag: “i und Zucker zu einer glatten Creme verrihren. Die Aprikosen abbrausen,
40 g Butter frocken tupfen, entkernen, in Spalten schneiden. Die Himbeeren verlesen.
75 g gemahlene Mandeln 3 Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache zu einem grofen Kreis ausrollen
1 Ei (M), 40 g Zucker und auf das Blech legen. Teigboden mit der Mandelcreme bestreichen,
6 Aprikosen dabei rundherum einen 4-5 cm breiten Rand frei lassen. Mit den Frichten
200 g Himbeeren belegen, die Teigrénder dariber schlagen. Eigelb mit Sahne verrGhren
und auf den Teigrand pinseln. Mit Zucker und Mandelbléttichen bestreuen.
Fur den Teigrand: Die Galette im Ofen in ca. 35 Min. goldbraun backen. Herausnehmen
1 Eigelb (M) und auskihlen lassen.
1 EL Sahne
2 EL Zucker
30 g Mandelblatichen

AuBerdem: Mehl fir die Arbeitsflache
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Gefullte Fruhstucks-Brioche

FUR 12 STUCK 1 150 ml Milch lauwarm werden lassen, die Hefe mit 1 Prise Zucker
550 ml Milch darin unter Rihren auflésen. Mit 150 g Mehl verrihren, abgedeckt

Y2 Wiirfel frische Hefe (21 g) ca. 2 Std. an einem warmen Ort ruhen lassen.
500 g Weizenmehl (Type 405) 2 Das restliche Mehl, ein Ei, die Eigelbe, 100 g Zucker und den Honig
2 Eier dazugeben, alles zu einem glatten Teig verkneten. Die weiche Butter, den
3 Eigelbe Orangenabrieb und den Vanillezucker unterkneten. Den Teig so lange
150 g Zucker bearbeiten, bis er glatt und glanzend ist. Teig mindestens Gber Nacht,
35 g Honig besser 24 Std., im Kihlschrank gehen lassen.

125 g weiche Butter 3 Den Teig Zimmertemperatur annehmen lassen, in 12 Portionen feilen,

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange zu Kugeln formen, auf das mit Backpapier belegte Ofenblech setzen.
1 TL Bourbon-Vanillezucker Mit einem Tuch abdecken und weitere ca. 2 Std. an einem warmen Ort

1 Pck. Vanillepuddingpulver (zum Kochen) gehen lassen.

250 g Heidelbeeren 4 Backoten aut 180°C vorheizen. Von der Gbrigen Milch (400 ml)

ca. 6 EL abnehmen und mit dem Puddingpulver und dem restlichen

Zucker glattrGhren. Die restliche Milch autkochen, das angerihrte

Puddingpulver einrGhren, autkochen und den Pudding etwas abkihlen

assen. Die Heidelbeeren waschen und trocken tuptfen.

5 Die Teigkugeln zu flachen Ovalen tormen, in die Mitte eine Vertietung
driicken und den Pudding in die Mulden portionieren. Heidelbeeren daraut
verteilen. Ubriges Ei verquirlen, die Brioches am Rand damit bestreichen.

Im Backoten in 20-25 Min. goldbraun backen. lauwarm servieren.




larte latin

FUR EINE TARTEFORM (28 CM @; 10 STUCKE)

Fir den Teig:

200 g Mehl

60 g Zucker

Salz

100 g kalte Butter

Fir den Belag:

1,2 Kg sauerliche Apfel
2 EL Zitronensaft

150 g Zucker

75 g Butter

1 Mehl, Zucker, eine Prise Salz und die klein gewirfelte Butter verkneten,

dabei die Hande immer

glatter Teig entsteht. In Fr

2 Apfel vierteln, schélen

wieder mit kaltem VWasser anfeuchten, bis ein
ischhaltetolie gewickelt kalt stellen.

, vom Kerngehduse befreien und die Viertel mit

dem Zitronensatt betrauteln.

3 Den Zucker mit der Bu

tter zu hellem Karamell schmelzen und in der

Form verteilen. Die Apfelviertel mit der Rundung nach unten dicht an

dicht einlegen.

4 Backoten aut 190°C vorheizen. Teig in der Gréf3e der Form ausrollen

und Uber die Apfel legen. Am Rand sanft nach innen driicken. Im heifen

Backofen (Mitte, Umluft -

/0°C) ca. 40 Min. backen. Die Tarte Tatin

herausnehmen, eine Kuc

enplafte autlegen und stirzen.

3/






Elsasser
Flammkuchen

FUR 4 PORTIONEN 1 Roggenmehl, Hete, Zucker und 180 ml lauwarmes VWasser verrihren

75 g Roggenmehl (Type 1150) und 10 Min. ruhen lassen. Weizenmehl, Ol und 1 TL Salz dazugeben,
1 Pck. Trockenhefe (7 g dann alles mit den Knethaken des Handrihrgerdtes in 8 Min. zu einem
Y2 TL Zucker geschmeidigen Teig verkneten. Abdecken und 45 Min. an einem
225 g Weizenmehl (Type 550) warmen Ort gehen lassen.
2 EL Olivenol 2 Backoten aut 220°C Umlutt vorheizen. Zwei Bleche mit Backpapier
Salz belegen. Den Schmand mit Eigelben und V2 TL Salz glatt rihren. Die

200 g Schmand /wiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Speck in Streiten schneiden.
2 Eigelbe (M) 3 Den Teig aut der leicht bemehlten ArbeitstiGche durchkneten und

200 g gerducherter Bauchspeck in 4 Portionen teilen. Jede Portion zu einem ovalen, 2-3 mm dinnen

4 rote Zwiebeln Fladen ausrollen. Mit der Schmandcreme bestreichen, mit Zwiebeln una
Pfeffer aus der Mihle Speck belegen. Mit 2 Prisen Pretter wirzen und je 2 Flammkuchen
nebeneinander aut ein Backblech legen. Die Bleche nacheinander

in den Ofen (unten) schieben und die Flammkuchen in ca. 12 Min.

knusprig-goldbraun backen. Das Blech herausnehmen, Flammkuchen aut

einem Schneidebrett in Sticke schneiden und servieren. Die Flammkuchen

aut dem zweiten Blech aut die gleiche Weise backen und servieren.

Zwiebelsorten: Die rote Zwiebel

ist sehr mild und leicht stBlich im
Geschmack. Auch weille Zwiebeln
sind recht mild. Wer es ein wenig
wirziger mag, kann auch zu der
scharferen, klassisch gelben Zwie-
beln greifen. Fir eine frische grine
Nuance auf dem Flammkuchen,
streuen Sie nach dem Backen ein
paar Lauchzwiebelringe dariber.
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Kirschtomaten-Claftoutis

FUR 4 PORTIONEN

300 g kleine Kirschtomaten
1 Bund Majoran

2 EL Olivenol

Salz

Y2 TL Zucker

120 g Frischkase

4 Eier

120 ml Milch

2 gehaufte EL Speisestarke
Pleffer

Muskatnuss, frisch gerieben
etwas Olivendl fir die Form

1 Die Kirschtomaten waschen und nach Belieben die Stielansatze mit

einem spitzen Messer herausschneiden. Krduter waschen und trocken

schitteln, die Blattichen abstreifen und fein hacken.

2 Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Tomaten hineingeben und mit

Salz und Zucker wiirzen. 8=10 Min. bei mittlerer Hitze karamellisieren

lassen, die Pranne dabei gelegentlich ritteln. Krauter hinzutigen uno

kurz mitbraten. Vom Herd nehmen und die Tomaten lauwarm abkihlen

lassen. Nach Be

ieben die Haut von den Tomaten entfernen.

3 Backofen aut |

80 °C vorheizen. Eine ofenfeste Form mit Ol qusfetten,

die Kirschtomaten darin verteilen. Frischkése, Eier und Milch verquirlen,

die Speisestarke daraufsieben und unterziehen. Mit Salz, Pteffer und

Muskat wiirzig abschmecken und Uber die Tomaten gietden. Die Clatoutis
ca. 45 Min. im Ofen (Mitte, Umluft 160 °C) backen, bis die Oberflache
leicht gebrdunt ist.




Spinat-(repes
mit Radieschen-Dip

FUR 4 PORTIONEN

100 g Babyblattspinat

650 ml Haferdrink

250 Weizenmehl (Type 550)
30 g Speisestarke

Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 Bund Radieschen

400 g Quark

2-3 EL Cashewmus

150 g Wildkréutersalat

2-3 EL fruchtiger Balsamicoessig
3 EL Pflanzenol

1 Den Spinat waschen und mit dem Haferdrink pirieren. Mehl und

Starke unterrihren und den Teig mit Salz und Pleffer wiirzen.

2 Radieschen vom Grin schneiden, waschen und in kleine Wirfel
schneiden. Quark mit dem Cashewmus verrihren, die Radieschen
hinzutigen und mit Salz und Preffer abschmecken. Salat waschen
und trocken schleudern. Essig und 2 EL Ol verrihren, mit Salz und
Prefter wiirzen und den Salat damit marinieren.

3 Aus dem Crépesteig im ibrigen erhitzten Ol 8 diinne Crépes

oacken, die Crépes zusammentalten und mit dem Salat und dem

Radieschen-Dip servieren.
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