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S$7 Einleitung

Einleitung
(Seite 7)

Die gastronomischen Kostbarkeiten Frankreichs erkundete ich zum ersten Mal, als ich den Auftrag
bekam, die reizvollen franzdsischen Provinzen und ihre kulinarischen Spezialitaten zu fotografieren.
Bei dieser mehrjéhrigen Arbeit bemihte ich mich um ansprechende und sinnliche Fotos, die den
Menschen und ihrer erlesenen Kiiche gerecht werden sollten. Da einige unserer schénsten
Reiseerinnerungen mit dem Essen zusammenhangen, wollte ich mit meinen Bildern diese Eindriicke
lebendig werden lassen.

In Frankreich zahlt das Essen zu den grof3ten Freuden des Lebens, und jeder, der einige Zeit dort
verbrachte hat, ist beeindruckt von der Sorgfalt und Aufmerksamkeit, die man aufgrund einer langen
Tradition der Zucht und dem Anbau, dem Verkauf und der Zubereitung von Nahrungsmitteln widmet.

Der besondere Reiz der franzésischen Kochkunst liegt zum Teil in ihrer enormen Vielfalt. Der spezielle
Charakter jeder regionalen Kiiche wird durch das Klima, den Boden, ausléndische Einflisse und die
typischen Erzeugnisse der jeweiligen Provinz bestimmt. So kann man zum Beispiel an der
Felsenkiiste der Bretagne ein herzhaftes Gigot a la bretonne oder deftige Buchweizen-Galettes
probieren. Ein raffiniertes Entrecbte, Cépes a la bordelaise und erlesene Weine sind die Produkte des
reichen Bodens des Bordelais. In der Normandie werden Sole a la normande und Tarte aux pommes
mit Zutaten der Gegend bereitet und mit Cidre serviert. In Burgund, wo die ausgezeichnete und mehr
als Uppige Cuisine bourgeoise regiert, ist haufig Wein Bestandteil solch wohlbekannter Gerichte wie
Beeuf a la bourguignonne und Coq au vin. Ob Cuisine paysanne, bourgeoise oder haute, der
Reichtum der landwirtschaftlichen Erzeugnisse ist die Grundlage der franzésischen Kiiche.

Dieses Buch war eine beglickende Gemeinschaftsarbeit. Ich hatte den Vorzug, mit einer auf3erst
geduldigen und tatkraftigen Entdeckerin der kulinarischen Landschaft Frankreichs, Jacqueline
Saulnier, zusammenzuarbeiten. Madame (Mme) Saulnier Uberredete Bauerinnnen und Wirte kleiner
Dorfherbergen und Café-Restaurants, ihre Rezepte preiszugeben, von denen einige noch nie



aufgeschrieben worden waren. Sie hat eine umfassende Sammlung authentischer Rezepte fiir die
meisten charakteristischen Gerichte der regionalen franzdsischen Kiiche angelegt.

Die Textbeitrage Uber die franzdsischen Provinzen stammen von einigen der bekanntesten
européischen Food-Journalisten: Adrian Bailey, Arabella Boxer, Caroline Conran, Alan Davidson,
Nathalie Hambro, Douglas Johnson, Jill Norman, Richard Olney und Anne Willan.

Weil mir das Reisen in Frankreich und das Fotografieren der kulinarischen Kgstlichkeiten viel Freude
gemacht und mich Neues gelehrt hat, widme ich dieses Buch all den namenlosen franzésischen
Bauern, Gartnern und Fischern wie auch den Muttern der Tdchter und S6hne, welche die gro3en
Kuchenchefs Frankreichs wurden. R. F.

01 Normandie & Bretagne

S30 Krabben in Cidre

Crevettes au Cidre
Krabben in Cidre
(Seite 30; Abb. S. 16)

Fir 4 bis 5 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Crevettes sind die delikaten, durchsichtigen Garnelen, die auf den Markten der Normandie, wo sie
lebend verkauft werden, in den Kisten wie FI6he hiipfen. In diesem Rezept werden sie statt in Wasser
in Cidre gekocht.

Die Crevettes au cidre, die man in der Ferme Du Lieu Marot serviert, werden in Cidre und Wasser mit
Krautern gekocht; man i3t sie mit Roggenbrot und Butter, dazu trinkt man ein Glas des gleichen
Cidres.

Zutaten:
5009 frische Krabben oder Garnelen, ¥z L trockener Cidre, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Bouquet
garni (s. Anhang)

Zubereitung:

Den Cidre und 2 Tassen Wasser zum Kochen bringen, reichlich salzen und pfeffern und mit dem
Bouquet garni 10 Minuten kochen lassen. Die Krabben hineingeben, erneut aufkochen und 5 Minuten
garziehen lassen.

Anrichten: Abgie3en und dampfend heil3 mit Brot, Butter und Cidre servieren.

S$30b Glattbutt mit Sauerampfer

Barbue a l'oseille
Glattbutt mit Sauerampfer
(Seite 30; Abb. S. 17)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunde

Barbue a l'oseille (Glattbutt) kommt, wie ihn der Koch des Petit Coq Aux Champs in Pont-Audemer
zubereitet, von Sauerampfercreme bedeckt auf den Tisch. Die Zutaten sind einfach: der auf Eis
frischgehaltene Butt, die gewaschenen Sauerampferblatter, Salz und Pfeffer. Weilwein dazu ist fast
unerlaflich.

Zutaten:
1 ganzer, geputzter und ausgenommen Butt mit 2 kg (oder Seezunge oder Scholle), 1 kg



Sauerampfer, 250 ml Schlagsahne, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Fur das Court-Bouillon: 500g Kopf, Graten und Flossen von festem weif3en Fisch, (Hechtdorsch,
Schellfisch, Seezunge oder Scholle), 1 Zwiebel in Ringen, 1 Méhre in Scheiben, 1 Bouquet garni (s.
Anhang), 375 ml trockener Cidre oder Weil3wein, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

In einem grofRen, flachen Topf bereite man aus den Fischkopfen, -graten und -flossen, Zwiebel,
Mohre, Bouquet garni, Cidre, 1 ¥ Tassen Wasser, Salz und Pfeffer das Court bouillon und lasse die
Mischung 30 Minuten leicht kochen.

Die Unreinheiten von der Oberflache abschdpfen und die Filets 10 Minuten oder den ganzen Butt 45
Minuten leicht pochieren.

Den Sauerampfer putzen und waschen. Die Blatter 30 Sekunden in einen gro3en Topf mit kochendem
Wasser geben. AbgielRen, eiskalt abschrecken, alle harten Blatter und Stiele entfernen und fein
hacken oder faschieren.

Dann in einer Bratpfanne unter stdndigem Ruhren mit der Sahne erhitzen, bis ein dickes, griines
Piree daraus geworden ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Anrichten: Die Sauerampfercreme Uber oder neben den Fisch auf den Teller geben. Dazu passen

Salzkartoffeln.

S30c Kalbsschnitzel mit Pilzen

Escalopes cauchoises
Kalbsschnitzel mit Pilzen und Sahnesauce
(Seite 30; Abb. S. 31)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Zutaten:

6 Kalbsschnitzel, 759 Butter, 1 Zwiebel in Ringen, 500g Champignons in Scheiben, 250 ml herber
Cidre, 125 ml Calvados, 125 ml Créme fraiche (s. Anhang) oder Schlagsahne, Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

Zubereitung:

Die Schnitzel miissen nicht geklopft werden. Die Halfte der Butter in der Pfanne zerlassen und die
Schnitzel von beiden Seiten je 3 Minuten braten, bis sie goldbraun sind. Mit Salz und Pfeffer leicht
wirzen, vom Feuer nehmen und warm stellen.

Die Zwiebelringe in derselben Butter leicht braunen. Die Pilze in der restlichen Butter in einer anderen
Pfanne garen. Wenn ihre Flussigkeit teilweise verdampft ist, vom Herd nehmen.

Den Cidre in die Pfanne zu den Zwiebeln geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Den Calvados
dazugiefRen und noch etwas einkochen, dann Pilze und Créme fraiche unterheben. Die Schnitzel mit
dem Fleischsaft in die Pfanne legen, wirzen und 5 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Anrichten: Die Schnitzel mit kurz in Butter gediinsteten Erbsen in der Schote und Bratapfelscheiben

servieren.

$33 Seezungenfilets normannisch

Filets de sole Normande
Seezungenfilets normannische Art
(Seite 33)



Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
2 kg filierte Seezungen

Fur das Fumet (den Sud): 500g Képfe, Graten und Flossen von festem weilRen Fisch (Hechtdorsch,
Schellfisch, Kabeljau, Seezunge oder Scholle), 1 Mdhre in Scheiben, 2 Schalotten in Ringen, 375 ml
trockener Cidre oder Weil3wein, 1 Bund Petersilie, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Fur die Garnierung: 350 g rohe Garnelen oder Krabben in der Schale oder 1 kg Miesmuscheln oder 6
Kammuscheln

Fur die Sauce: 500g Pilze, Saft von 1 Zitrone, 4 EL Butter, 1 Eigelb, 250 ml Creme fraiche (s.
Anhang), Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Fur das Fumet die Zutaten in einem grof3en, flachen Topf 30 Minuten kochen. (Wenn man
Miesmuscheln, als Garnierung verwendet, diese kochen und den Saft zum Sud gief3en. ) Den Schaum
abschopfen, die Fischfilets 10 Minuten im Topf leise kochen lassen und auf eine gefettete
Gratinierplatte legen. Den Fischsud passieren und beiseite stellen.

Als néchstes die Garnierung zubereiten. Die Garnelen in dem Cidre und 1 Tasse Wasser 5 Minuten
mit einer grof3zugigen Prise Salz kochen (siehe auch das Rezept Crevettes au Cidre, Seite 30). Die
Muscheln sollten 1 bis 2 Minuten im Fischsud pochiert werden. Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Die Pilze in Scheiben schneiden, mit Zitronensaft betraufeln, um eine Verfarbung zu verhindern, und
in 2 EL Butter leicht schmoren. Die Pilze mit den Garnelen, Miesmuscheln oder Kammuscheln zu den
Fischfilets geben.

Das Eigelb mit der Sahne schlagen und die Sauce mit 1 bis 2 EL Sud verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, Gber den Fisch gieRen, mit den restlichen 2 EL Butterflocken bestreuen, im Ofen 10 Minuten
Uberbacken.

S$33b Apfelkuchen

Tarte au sucre d'Yport
Apfelkuchen
(Seite 33; Abb. S. 32)

Fir 6 Personen
Marinierzeit: 1 Stunde
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
1 Portion Pate brisée sucrée (s. Anhang)

Fiir die Eiillung: 800g geschalte, entkernte und in Stiicke geschnittene miirbe Apfel (z.B. Reinetten),
60 ml Calvados, 60g Zucker, 3 Eigelb, 250 ml Creme fraiche (s. Anhang) oder saure Sahne, 2 EL
Mandelsplitter

Zubereitung:
Die Apfelstiicke 1 Stunde in Calvados marinieren.

Den Backofen auf 220° C vorheizen. Eine gefettete Kuchenform von 22 cm @ mit der Pate brisée
sucrée auslegen, mit einer Gabel einstechen und 15 Minuten blindbacken.

Herausnehmen und die Hitze auf 180 °C reduzieren. 2 EL Zucker lGber den Tortenboden streuen.

Den Calvados von den Apfelstiicken abgieRen und beiseite stellen und die Apfel auf den Zucker



legen. 30 Minuten im Ofen backen. Herausnehmen und die Hitze wieder auf 220° C aufheizen.

Das Eigelb, die Sahne, den restlichen Zucker und den Calvados aufschlagen und die Mischung tber
die Apfel gieRen. Die Mandeln darauf streuen und noch 15 Minuten backen.

Anrichten: Mit einer Schiissel Créme fraiche oder Schlagsahne und einer Flasche kiihlem Cidre heil3
servieren.

S$34 Fischeintopf

Bretagne

(Seite 20 bis 29)

Cotriade
Fischeintopf
(Seite 34; Abb. S. 23)

Fiir 6 bis 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 3 Stunden

Die Hauptzutaten des Cotriade genannten bretonischen Fischeintopfes: ein reichhaltiges Sortiment
von Fischen und Schalentieren, moglichst auch Aal. Sie werden mit Knoblauch, Zwiebeln und
Kartoffeln in einem Fisch-Gemise-Sud mit Calvados und Wei3wein gekocht. Im Relais La Coquille im
Hafen von Concarneau wird die Cotriade noch traditionell serviert: mit einer Tasse de eigenen Fonds,
gerdstetem Brot, geriebenem Kéase und einer scharfen Sauce rouille.

Zutaten:

1 Y% kg ganze Fische (Meerteufel, Meeraal, Hechtdorsch, Weilfisch oder Scholle - filetiert, mit Képfen
und Flossen), 3509 gesauberte Muscheln, 225g Langustinen (oder grof3e Garnelen), 4 gehackte
Zwiebeln, 4 kleingeschnittene Mdhren, 50g Butter, 2 geprel3te Knoblauchzehen, 60 ml Eau-de-vie de
Cidre (oder Calvados), 250 ml Muscadet oder ein anderer trockener WeiRwein, 1 Bouquet garni (s.
Anhang), 1 EL Tomatenmark (mit etwas Wasser verdinnt), Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
Cayennepfeffer, 750g Kartoffeln (in diinnen Scheiben), frische Krauter (Thymian, Lorbeer, Salbei,
Basilikum, Petersilie), 1 Prise Safran

Zubereitung:
Man bitte den Fischhandler, die Fische zu filetieren und die Gallen herauszunehmen, die bitter
schmecken. Die Kopfe, Graten und Flossen aufbewahren.

Fur den Fischfond die M6hren und 2 Zwiebeln in einem groR3en, schweren Topf mit Butter und 1
Knoblauchzehe anbraten. Das Gemiise auf kleiner Flamme unter gelegentlichem Umriihren 10 bis 15
Minuten anschwitzen, die Fischkodpfe, -graten und -flossen dazugeben. Umriithren, zudecken und
weitere 10 bis 15 Minuten kochen lassen.

Dann Eau-de-vie de Cidre, Muscadet, das Bouquet garni und das Tomatenmark zugeben. Genug
Wasser auffullen, um die Fischteile zu bedecken und 1 %2 Stunden leicht kochen zu lassen. Durch ein
feines Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer gut wiirzen.

Restliche Zwiebeln und Knoblauch in eine grof3e Kasserolle legen, mit den Kartoffelscheiben
bedecken, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und mit Safran und den gewiegten Krautern
abschmecken.

Die Fischfilets darauf drapieren und mit Fischfond auffiillen, bis sie bedeckt sind.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Den Fisch auf dem Herd bei maRiger Hitze 10 Minuten

ankochen, dann die Muscheln und Langustinen darauf legen und alles 20 Minuten tberbacken.
Muscheln, die sich nicht 6ffnen, sind zu entfernen.
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Anrichten: Gerdstete Baguettescheiben leicht mit Knoblauch einreiben und zum ofenwarmen Fisch
servieren.

S34 Hummer-Pot-au-feu

Pot-au-feu de homard Breton
Hummer-Pot-au-feu
(Seite 34; Abb. S. 22 - 23)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Pot-au-feu de homard Breton vereinigt vier Arten von Schalentieren - Garnelen, Kammuscheln,
Austern und Miesmuscheln - mit dem Hummer in einem Sud. Die Schalentiere werden in Calvados
und WeilBwein mit Porree und Schalotten leicht gekocht, und im letzten Moment gibt man Creme
fraiche dazu. Koch ist M. Corre vom Restaurant A La Pointe De Saint-Mathieu im gleichnamigen
Stadtchen.

Zutaten:

1 lebender Hummer (a ca. 1 kg), 6 Herzmuscheln, 6 Austern, 6 geputzte Langustinen oder gro3e
Garnelen, 500g gut gesduberte Miesmuscheln, 25g Butter, 1 EL Olivendl, 60 ml Calvados oder Eau-
de-vie de Cidre, 250 ml trockener Weil3wein, 2 Porreestangen (nur die weif3en Teile, in diinnen
Scheiben), 3 feingehackte Schalotten, 1 Bouquet garni (aus Petersilie, Estragon und Dill), Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, 125 ml Créme fraiche (s. Anhang)

Fur das Fumet: 200 ml Weil3wein, 1 Zwiebel, 1 Méhre, 1 Schalotte, 1 Bouquet garni (s. Anhang), Salz,
6 schwarze Pfefferkérner, 500g Fischabfélle (Graten, Képfe und Flossen )

Zubereitung:
Fischabfélle gut wassern, abtrocknen und mit den ibrigen Fumet-Zutaten in einen Topf geben. Mit
reichlich Wasser bedecken, mit etwas Salz wirzen und 40 Minuten zusammenkochen.

Den lebenden Hummer vorsichtig kopfiiber in kochendes Salzwasser geben - nicht werfen!!! -, nach
einigen Sekunden herausnehmen und vom Kopf bis zum Schwanz der Lange nach halbieren. Das
Hautsackchen am Kopf entfernen und die Scheren abtrennen. Diese aufbrechen und die
Hummerhalften entzweischneiden.

Butter mit Olivendl in einer grof3en Pfanne zerlassen und den Hummer schmoren, bis er hellrot wird.
Auf eine Platte legen und warm halten. Calvados oder Eau-de-vie de Cidre, WeilRwein und drei
Tassen Sud in die Pfanne gieRen und 15 Minuten bei starker Hitze kochen lassen.

Porree, Schalotten und das Bouquet garni hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 15
Minuten bei méaRiger Hitze kochen, dann die Austern, Langustinen und Muscheln dazugeben und
etwa 10 Minuten kochen, bis sie gerade gar sind. Unged6ffnete Muscheln entfernen.

Anrichten: Den Hummer auf einer vorgewarmten Platte mit den Austern, Muscheln und Langustinen
anrichten. Die Kochflissigkeit durchseihen und Créme fraiche unterheben, abschmecken und iber
den Hummer giel3en. Mit Reis oder Salzkartoffeln servieren.

S35 Lammkeule bretonische Art

Gigot a la Bretonne
Lammkeule mit Bohnen auf bretonische Art
(Seite 35; Abb. S. 35)

Fir 6 bis 8 Personen
Einweichzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 105 Minuten
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Zutaten:

1 Lammkeule (mit Hachsenknochen, aber ohne SchlulZknochen; mit 2 bis 2 ¥2 kg), 2 Knoblauchzehen
(in Scheiben), 50g weiche Butter, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Thymian, 6 Schalotten (in Ringen),
2 Mdhren (in Scheiben), 125 ml Weildwein, 250 ml Lammfond (Rindsuppe oder Wasser)

Fur die Bohnen: 500¢g getrocknete weil3e Bohnen (liber Nacht in Wasser eingeweicht), etwa 3 EL
Butter, 1 Mohre in Stiicken, 3 gehackte Schalotten, 1 Zwiebel, 1 Bouquet garni mit Selleriespitzen (s.
Anhang), Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:
Die Lammkeule ein paarmal einschneiden und mit Knoblauchsttickchen spicken, mit Kordel
zusammenbinden. Nach dem Wirzen mit Salz und Pfeffer 2 EL Butter Gber das Lamm geben.

Den Backofen auf 230° C vorheizen. Die restliche Butter in einer Pfanne zerlassen, eine Schicht
Schalotten und Mohren darauf legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Thymian bestreuen. Die
Lammkeule auf das Gemuse legen, im heif3en Ofen 10 Minuten braten und die Hitze auf 200° C
zuricknehmen. Pro Pfund Fleisch etwa 10 bis 12 Minuten braten, wenn es blutig bleiben soll, sonst 15
Minuten pro Pfund, oft begieRen. Vor dem Zerlegen 10 Minuten an einem warmen Platz ruhen lassen.

Das meiste Fett von der Sauce abschépfen und den Bratensatz mit Wein und Fond abléschen. In
einen kleineren Topf durchseihen. Restliches Fett von der Sauce abschdpfen, diese 5 bis 10 Minuten
leicht kochen lassen und abschmecken.

In der Zwischenzeit koche man die Bohnen: 2 EL Butter in einer guReisernen Kasserolle zerlassen
und die Méhre und die Schalotten 10 Minuten anschmoren, bis sie weich sind. Die Bohnen, die
Zwiebel mit ihrem Lauch, das Bouquet garni dazugeben und mit Wasser auffillen. 1 Stunde kochen
lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weiterkochen, bis die Bohnen weich sind. Das Bouquet garni
herausnehmen.

Die gekochte Zwiebel hacken und mit einigen Bohnen und etwas Flissigkeit durch ein Sieb streichen,
um eine samige Sauce zu erhalten. Die restlichen Bohnen abgieRen und das cremige Bohnenpliree,
Petersilie und den restlichen ERI6ffel Butter drunterheben. Abschmecken und anwarmen.

Anrichten: Das Lamm in Scheiben schneiden und auf einer vorgewarmten Platte mit den Bohnen und
der Sauce sehr heil3 servieren.

Tipp: Kaufen Sie die Lammkeule im Ganzen, lésen Sie sie dann hohl aus und verfahren dann wie
oben beschrieben. Das bringt zwei Vorteile mit sich: erstens einmal kdnnen Sie die Knochen fiir die
Sauce verwenden und zweitens ist das Tranchieren der Keule dann einfacher!

$10 Einleitung

Normandie & Bretagne

(Seite 8 bis 19)

Die Normandie ist eine der grol3en gastronomischen Regionen Frankreichs und eine der
fruchtbarsten. Sie ist nicht nur ein Land, wo Milch und Honig flie3en, auch Sahne, Eier, Butter, Kase
und Cidre bilden die Grundlage der normannischen Kochkunst. Man findet sie auf jedem kleinen
Bauernhof mit seinen Apfelbdumen und der "Kelter", seinen weil3braunen Kiihen und seinem
Gemise. Und ein Gericht "a la normande" kann eine oder mehrere der typischen Zutaten der
regionalen Landwirtschaft enthalten - nicht zuletzt den als Calvados bekannten starken
Apfelbranntwein. Eines wird in der Normandie, wie auch in der Bretagne dem Gast immer angeboten:
Apfelkuchen.

Die Bretagne, das ist das Land des erholsamen sommerlichen Reisens, der stillen Landschaften, der
sonnenflimmernden Meeresbuchten, der beschaulichen vertraumten Landstadtchen, in denen sich
liebenswerte Verquertheiten erhalten haben. Das ist aber auch das Land der Krevetten und Lachse,
der Austern und der herzhaften Weine - ein wahres Dorado fir Gourmets.
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Die Bretagne und die Normandie hangen zwar geographisch zusammen, sind aber in Brauchen,
Temperament und Religion auRerst gegensatzlich: die Geschichte der Bretagne reicht zuriick bis in
die Epoche der Megalithkultur, deren steinerne Zeugen - Menshire und Dolmen - besonders in Carnac
den Reisenden stark beeindrucken.

Beide Regionen sind einander zwar in den Erzeugnissen und der Kochkunst in gewissem Grade
ahnlich, aber trotz der gegenteiligen Behauptungen des "Larousse Gastronomique" besitzt die
Bretagne keine bedeutenden kulinarischen Traditionen, obwohl die Nahrungsmittel von
ausgezeichneter Qualitat sind.

02 Anjou & Touraine

S52 Matelote

Matelote d'anguilles et de carpe

Eintopf von Aal und Karpfen
(Seite 52; Abb. S. 42 - 43)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Matelote d"anguilles et de carpe, ein Eintopf mit Aal und Karpfen, erhalt ihr ausgepragtes Aroma und
die satte Farbe durch den fruchtigen, roten Vin du pays, in dem sie mit Pilzen und Zwiebeln gekocht
wird. Es ist ein Lieblingsgericht M. Barriers, des Kiichenchefs des Zwei-Sterne-Restaurants Barrier in
Tours.

Zutaten:

1 kg ganzer Aal, 1 kg ganzer Karpfen, 125 ml Wei3wein, 2 Bouquets garnis, 1 Zwiebel in Ringen,
Salz, ganze Pfefferkdrner, 1 L Rotwein (vorzugsweise Chinon), 1 Schalotte in Ringen, 1
Knoblauchzehe, 80g Butter, Salz, frisch gemahlene Pfefferkérner, 60 ml Cognac

Fur die Sauce: 259 Butter, 1 EL Mehl, 125 ml Créme fraiche (s. Anhang) oder saure Sahne

Fur die Garnierung: eine Handvoll fein gehackte Petersilie, 1009 leicht in Butter gediinstete
Champignons, 100g glasig gebratene kleine Zwiebeln, 6 in Butter gerstete herzférmige Brotscheiben

Zubereitung:
Den Aal in kurze Stiicke schneiden, den Karpfen putzen und ausnehmen und in Scheiben schneiden;
Kopf und Flossen aufbewahren.

Einen Sud zubereiten: Kopf und Flossen mit Weil3wein, einem Bouquet garni, den Zwiebelringen, Salz
und Pfefferkérnern 30 Minuten im Topf kochen; wenn nétig, mit etwas Wasser auffillen.

In einem anderen Topf den Rotwein mit einer Schalotte in Ringen, einer Knoblauchzehe und einem
Bouquet garni aufkochen und 30 Minuten leicht kochen lassen.

80 Gramm Butter in einer grol3en Bratpfanne zerlassen und die Aal- und Karpfenstiicke anbraten,
ohne sie zu braunen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Cognac flambieren.

Den Sud und den eingekochten Rotwein durchseihen und tiber den Fisch giel3en. Langsam
aufkochen und vom Feuer nehmen - der Fisch wird in der heil3en Flissigkeit gar.

Fur die Sauce die Butter anschwitzen, bis sie schaumig wird, dann das Mehl einriihren. Ausreichend
Kochflissigkeit vom Fisch hinzugeben, um eine sdmige Sauce zu erhalten, und die Créme fraiche
einrihren.

Anrichten: Die Aal- und Karpfensticke auf einer vorgewarmten Platte anrichten und reichlich mit

Sauce begielRRen. Mit gewiegter Petersilie bestreuen und mit herzférmigen Brotscheiben, kleinen
glasierten Zwiebeln und leicht angertsteten Pilzen servieren. Zu dieser ausgezeichneten Matelote
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sollte man einen guten roten Chinon trinken.

S52b Kalbsschmorbraten

Cul de veau a la facon de grand-mere
Kalbsschmorbraten Hausmacher Art
(Seite 52; Abb. S. 53)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:

1 ¥ kg entbeinter gerollter Kalbsbraten, 50g Butter, 2 Zwiebeln in Ringen, 100g gerducherter
durchwachsener Speck in Streifen, 2 Méhren in diinnen Scheiben, 2 diinn geschnittene
Selleriestauden, 2 geschélte und zerkleinerte Tomaten, 1 Bouquet garni, 2 grofRe Prisen frischer
Salbei, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, ¥z L trockener WeilBwein (vorzugsweise Anjou), 125 ml
Schlagsahne

Zubereitung:

Die Butter in einer Kasserolle zerlassen und die Zwiebeln anbraten; achtgeben, da’ die Butter nicht
braun wird. Den Speck dazugeben, wenn das Fett beginnt zu zergehen, den Braten hineinlegen und
von allen Seiten anbréaunen.

Méohren, Sellerie und Tomaten mit dem Bouquet garni und Salbei in den Topf geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, das Gemise umrithren, um es mit Butter und Fett zu Uiberziehen, mit Wein auffullen.
Aufkochen, auf reduzierter Hitze kdcheln lassen und zudecken.

Das Fleisch auf dem Herd oder im Backofen fertig garen. Wenn man es auf dem Herd gart, ab und zu
wenden. Sonst den Backofen auf 160° C vorheizen. Das Fleisch 90 Minuten braten lassen, dann mit
einem Spiel prufen, ob es gar ist.

Anrichten: Kalbsbraten in dicke Scheiben schneiden und mit etwas Fett aus dem Topf sofort servieren
oder Sahne einruhren und schnell einkochen, bis die Sauce dick wird. Eine gute Beilage sind griine
Bohnen, frische Waldpilze (wahrend der Saison) oder glasierte M6hren mit ein wenig Sauce.

S54 Brioche mit Pflaumenmus

Crodtes aux prunes au soupe doree
Brioches mit Pflaumenmus
(Seite 54; Abb. S. 50)

Fir 6 Personen
Einweichzeit: mehrere Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Die Croltes werden genauso wie "Arme Ritter" zubereitet, doch statt Brot nimmt man Brioche oder
Kastenblatz, womit man wesentlich delikatere Resultate erzielt. Diese goldenen Kichlein mit ihren
abgerundeten Ecken sind auRerordentlich hiibsch und schmecken késtlich.

Zutaten:
1 grol3e Brioche oder 1 Kastenblatz, 3 Eier, 25g Puderzucker, 50g Butter

Pflaumenmus: 250g Dorrpflaumen (in kaltem Wasser eingeweicht, bis sie aufquellen), 100g Zucker, 1
TL Eau-de-vie de prunes (ersatzweise Powidlmarmelade)

Zubereitung:

Zuerst das Pflaumenmus vorbereiten. Die Pflaumen in wenig Wasser etwa 20 Minuten kochen, bis sie
weich sind. Entkernen, purieren und den Zucker und das Eau-de-vie einriihren. Abkihlen lassen.
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Das nicht zu frische Brot in etwa zentimeterdicke horizontale Scheiben schneiden. Ein ganzes Ei und
zwei Eigelb mit dem Puderzucker aufschlagen. In einer groRen Pfanne die Butter zerlassen. Die
Brotscheiben in den Eischaum tunken und von beiden Seiten leicht backen, bis sie golden sind.

Anrichten: Das Pflaumenmus auf einer Platte anrichten und die croltes um den Rand drapieren.

S54 Gefiillte Artischocken

Artichauds farcis
Geflllte Artischocken
(Seite 54; Abb. S. 54 - 55)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
6 Artischocken, ¥z Zitrone, 6 dunne frische Speckscheiben, 25 g Butter, 2 EL Olivendl, ¥z Flasche
trockener Touraine-Wein

Fulle: 150g mageres Schweinegehacktes, 150g Kalbsgehacktes, 250g gehackte Pilze, 1 EL
Schlagsahne, 2 EL gehackte Petersilie, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Die Artischocken vorbereiten: Die zahen auReren Blatter abschneiden und die Spitzen aller Blatter mit
einem rostfreien Messer entfernen. Die Schnittstellen mit Zitrone abreiben, damit sie sich nicht
verfarben. Die Artischocken mit einem Teel6ffel aushdhlen und die inneren haarigen Blitenkelche
entfernen. 10 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, abgieRen.

Die Fullung vorbereiten: Fleisch und Pilze vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fillung
mit der Sahne binden und die Petersilie dazugeben.

Die Artischocken damit fiillen. Jede Artischocke mit einer Speckscheibe verschliel3en, indem man
diese um die Artischocke wickelt und zubindet. In einer feuerfesten Kasserolle Butter und Ol
zerlassen, die Artischocken hineinlegen. Leicht anbrdunen und den Wein aufgielRen. Zudecken und 90
Minuten Stunden bei maRiger Hitze diinsten.

Anrichten: Die Faden entfernen und den Speck, die Artischocken umgeben von gebratenen Pilzen
servieren.

S$57 Salade Tourangelle

Salade Tourangelle
Salat nach Art der Touraine
(Seite 57; Abb. S. 56)

Dieser Salat wird aus verschiedenen, rohen und gekochten Gemiisearten gemacht, die einzeln
zubereitet, aber zusammen serviert werden.

Man kann dazu nehmen:

e Spargelspitzen - gekocht und mit einer Vinaigrettesauce aus Walnuf36l und weil3em Essig mit
Salz und Pfeffer, einigen fein gehackten Schalotten und ein wenig gewiegter Petersilie;

e gekochte Artischockenherzen - deren Vinaigrette ist etwas kraftiger und enthélt Senf, frischen
gewiegten Estragon, Schnittlauch, Kerbel, Salz und Pfeffer;

e gekochte griine Bohnen - mit derselben Vinaigrette angemacht wie der Spargel;

e Staudensellerie - die grinen Blatter entfernen und roh mit Zitronensaft und Salz servieren;

e rohe Champignons - in dinnen Scheiben mit Zitronensaft betraufelt. Mit Sahne und Senf
anmachen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit gewiegtem Kerbel bestreuen.
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Anrichten: Die Salate nebeneinander auf gro3en flachen Tellern anrichten und mit Toast und frischen
Walnussen servieren.

S57b Lendenschnitte Touraine 1

Tournedos ala Tourangelle
Lendenschnitten nach Art der Touraine
(Seite 57; Abb. S. 48)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit (einfache Art) ca. 30 Minuten

Die Zutaten fir Tournedos a la tourangelle mit Artischocken und Champignons de Paris hat Mme
(Madame) Yvette Marchand zusammengestellt, die gemeinsam mit ihrem Mann Torhuter an der
"Grange de Meslay" bei Tours ist.

Fur dieses Rezept kann man unter zwei Zubereitungsmethoden wéhlen. In beiden Fallen kimmere
man sich zuerst um die Sauce und die Garnierung.

Einfaches Rezept

Zutaten:
4 Tournedos (Lendenschnitten vom Rind), 4 EL Butter, 4 gehackte Schalotten, 4 diinne Scheiben
feines festes WeilRbrot, 200 ml weiRer Loire-Wein, 1 EL Ol, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Fur die Sauce 1 EL Butter zerlassen und die Schalotten anbraunen. Mit Wein aufgieen und 15
Minuten auf schwacher Hitze einkochen.

Inzwischen den Backofen auf 180° C vorheizen. Die Brotscheiben rosten.

Die Tournedos in 2 EL Butter und Ol von beiden Seiten 3 bis 4 Minuten braten. Auf die Brotscheiben
legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Den Bratensatz mit der Sauce abléschen und den restlichen ERI6ffel Butter einriihren. Abschmecken,
Uber die Tournedos giefRen und sofort servieren.

S57b Lendenschnitte Touraine 2

Tournedos ala Tourangelle
Lendenschnitten nach Art der Touraine
(Seite 57; Abb. S. 48)

Rezept fur besondere Anlasse
Das Rezept fiir besondere Anlésse ist etwas langer - ca. 2 Stunden -, aber nicht komplizierter.

Zutaten:

4 Tournedos (Lendenschnitten vom Rind), 4 gekochte Artischockenherzen, 2 EL Mehl, etwa 1 EL
Zitronensaft, 100g Butter, 4 gehackte Schalotten, 1 Zweig frischer Estragon, 200 ml weil3er Loire-
Wein, 1 Rindermarkknochen (etwa 12 cm lang), 4 diinne Scheiben feines festes Weil3brot, 3 EL
Cognac, 250g Pilze, 1 EL Ol, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 125 ml Créme fraiche (s. Anhang) oder
Schlagsahne

Zubereitung:
Die Garnierung vorbereiten: Artischockenherzen waschen.
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Das Mehl in einem Saucentopf (Emaille, rostfreier Stahl oder beschichtetes Kupfer) mit etwas kaltem
Wasser zu einer weichen Paste anriihren. Etwa 1 L Wasser und den Zitronensaft dazugief3en und
salzen. Aufkochen, 5 Minuten kdcheln lassen und die Artischockenherzen hineinlegen.

Bei geringer Hitze 30 bis 40 Minuten kochen lassen, bis die Herzen beim Prifen mit einer Gabel weich
sind. Abgief3en und mit 2 EL heil3er Butter in eine Bratpfanne geben. Braten, bis die Herzen
durchgewarmt sind, beiseite stellen.

In einem anderen Topf die Schalotten und das Estragon in 1 EL Butter anbrdunen. Den Wein
aufgieRen und 15 Minuten auf kleiner Flamme einkochen.

Den Markknochen langs halbieren und das Mark herausnehmen. Das Mark 2 Minuten in kochendem
Salzwasser kochen. Herausnehmen, in 4 Stiicke zerteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, beiseite
stellen.

Die Pilze in 2 bis 3 EL Butter leicht anbraunen. Mit Zitronensaft abschmecken und warm stellen.

Die Brotscheiben résten und vor dem Servieren aufwarmen.

Die Tournedos in 2 EL Butter braten. Wenn sie gar sind, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Cognac
begiel3en, diesen warm werden lassen und flambieren. Herausnehmen und warm halten.

Danach den Fond in den benutzten Pfannen mit der eingekochten Weinsauce abléschen. Die Creme
fraiche einrtihren und die Sauce abschmecken.

Anrichten: Die Tournedos auf die Brotscheiben legen, darauf die Artischockenherzen drapieren. Mit
einer Markscheibe bedecken und mit Pilzen auf sehr heiRen Tellern anrichten. Mit Sauce bedecken
und sofort servieren.

S58 Schweinekoteletts mit Pflaumen

Noisette de porc aux pruneaux

Schweinekoteletts mit Pflaumen
(Seite 58; Abb. S. 59)

Fur 4 Personen
Einweichzeit: bis zu 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
4 Schweinekoteletts, 250g Doérrpflaumen (wenn nétig, ein paar Stunden in Wasser eingeweicht), 60g
Butter, 1 EL Pflanzendl, gehackte Petersilie

Fur die Sauce: 1 Méhre, 1 Zwiebel, 1 Sellerieknolle, 2 EL Butter, 1 Bouquet garni (s. Anhang), 1
Nelke, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 EL Rotweinessig, 200 ml Rotwein, 1 EL erweichte Butter, 1
EL Mehl

Zubereitung:

Zuerst die Sauce zubereiten: Das Gemiuse klein schneiden und in 2 EL Butter mit dem Bouquet garni,
der Nelke und ein wenig Salz und Pfeffer anschwitzen. Wenn es goldbraun ist, Essig und Rotwein
aufgief3en und 20 Minuten kdcheln lassen. Die Sauce durchseihen.

Inzwischen die Pflaumen mit Wasser gerade eben bedecken, 20 Minuten diinsten und abgiel3en.

In einer groRen Pfanne Butter und Ol zerlassen und die Koteletts von beiden Seiten braten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Wenn sie durch und goldbraun sind, vom Feuer nehmen und warm stellen.

Butter und Mehl mit den Fingern zu einer Beurre manié vermengen und diese bréckchenweise in die

Sauce geben. Die Sauce ein paar Minuten ziehen lassen, bis die Zutaten gut gemischt sind und die
Sauce andickt. Die heien Pflaumen dazugeben und abschmecken.
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Anrichten: Zum Servieren die Koteletts auf eine Platte legen, mit Sauce UbergieRen, die Pflaumen um
den Rand drapieren und mit gewiegter Petersilie bestreuen. Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln.

S58b Birnentorte

Tarte aux poires Belle Angevine
Birnentorte
(Seite 58; Abb. S. 50 - 51)

Fir 6 Personen
Kihlzeit: ca. 1 Stunde
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

In den Desserts von Anjou und Touraine ist Obst die Regel. Zu den Zutaten der Tarte aux poires Belle
Angevine gehdren Belle Angevine-Birnen, eine Sorte mit siiBem Fruchtfleisch. Die in Zuckersirup
geschmorten Birnen werden auf einer Créme patissiére verteilt.

Die franz6sische Birnensorte Belle Angevine eignet sich besonders gut, doch man kann alle sii3en,
reifen Birnen verwenden.

Zutaten:
Fur den Tortenboden: 1259 gesiebtes Mehl, 75g Zucker, 1 Prise Salz, 60g Butter

Fur die Birnen & den Sirup: 7509 Birnen, 100g Zucker

Fur die Konditorcreme: 3 Eigelb, 150g Zucker, 25g Mehl, 250 ml Milch, 1 Vanillestange

Fur die Glasur: 3 bis 4 EL Aprikosen- oder Himbeermarmelade, ein paar Tropfen Eau-de-vie de poire
(nach Wunsch)

Zubereitung:
Den Teig rechtzeitig zubereiten: Mehl, Zucker und Salz in einer Schiissel vermengen, die Butter
untermischen und etwa 1 EL Wasser zugeben. Mindestens eine Stunde kiihlen.

Die Birnen mit Zucker in einen Topf geben und mit Wasser bedecken; 5 Minuten kochen. Die Birnen
schélen, entkernen und halbieren und in den Sirup geben. Aufkochen, die Hitze reduzieren und etwa
10 Minuten kochen, bis sie gerade weich sind. Die Birnen vorsichtig herausnehmen und den Sirup
Uber kleiner Flamme langsam einkochen, bis er dick wird.

Die Creme zubereiten: Das Eigelb mit Zucker aufschlagen und unter standigem Rihren das Mehl
zugeben. In einem anderen Topf die Milch mit der Vanillestange aufkochen, vom Herd nehmen und
unter heftigem Rihren in die Eigelbmischung gieRen. Die Mischung in den Milchtopf zurtickgieRen
und erwarmen, gut rihren, bis sie weich und dick ist. Abkuhlen lassen, ab und zu umrihren, um
Hautbildung zu vermeiden.

Den Backofen auf 190° C vorheizen. Den Teig etwa 4 mm dick und 5 cm gréRer als die Springform
ausrollen. Eine Springform mit 20 cm @ buttern und mit Mehl bestauben; mit Teig auslegen, der mit
der flachen Hand angedriickt wird. Den tberstehenden Teig mit dem Nudelholz abtrennen, indem man
damit tber den Rand der Form fahrt. Den Rand recht dick formen, Boden und Rand mit einer Gabel
einstechen, damit sie keine Blasen werfen.

Den Teig 20 bis 25 Minuten backen. Leicht abkihlen lassen und mit Creme gleichmaRig fillen. Die
Birnenhalften mit den Spitzen zur Mitte darauf drapieren. Den eingekochten Sirup mit der

Aprikosenmarmelade zu einer Glasur mischen, die Birnen damit iberziehen und mit ein wenig Eau-
de-vie de poire betraufeln. Auf Zimmertemperatur servieren.

S$38 Einleitung
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Anjou & Touraine

(Seite 36 bis 59)

Anjou und Touraine erstrecken sich von Angers im Westen bis nach Blois an der Grenze zur
Sologne. Dieses vergleichsweise kleine Gebiet von nicht mehr als 170 Kilometer Luftlinie liegt an den
Ufern der Loire. Das Essen der Region beruht auf zwei natiirlichen Gegebenheiten: dem Fluf3 und
seinem Reichtum an SufRwasserfischen und dem extrem fruchtbaren Boden. Das erlaubt in
Verbindung mit dem aufRerordentlich milden Klima die Ernte von "Primeurs" (Friihlingsgemise und -
obst) etwa zwei Wochen friiher als in der lle de France, der Gegend um Paris. Der weiche Kalktuff der
FluBufer bei Saumur birgt zahllose Hohlen, die fur Pilzkulturen bestens geeignet sind. So wirde er fur
ganz Frankreich zum Haupterzeuger fiir "Champignons de Paris".

03 Ile de France
S$76 Entrecote Bercy

Entrecbte Bercy
Entrecéte mit Sauce Bercy
(Seite 76; Abb. S. 72)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Entrecbte Bercy ist ein Zwischenrippenstick mit einer Wein-Zwiebel-Sauce. Es ist nach dem Quai de
Bercy benannt, dem einstigen Platz des ersten Weinmarktes von Paris. Naturlich gehért Wein zu
diesem Gericht, und obwohl die meisten Kdche WeiRwein vorziehen, zégert Francois Medina im
Cochon d’Or in Paris nicht, Rotwein zu verwenden. Er serviert das Entrecote mit Kartoffelkroquetten
und garniert es mit Brunnenkresse.

Eine Sauce Bercy wird stets mit Wein zubereitet, da das Quai de Bercy am rechten Seineufer einst die
Anlegestelle der Barken war, die Wein in die Hauptstadt transportierten. Heutzutage wird der meiste
Wein mit Lastwagen direkt zum Einzelhandler gebracht, aber in den halbverlassenen Lagerhdusern
entlang der Quais kann man noch Reihen gewaltiger Fasser sehen. Die Ubliche Beilage zu diesem
Entrecdte sind Uberbackene Kartoffeln oder Pommes frites.

Zutaten:

4 Entrec6tes (Zwischenrippenstiicke; jedes etwa 2 cm dick), 2 fein gehackte Schalotten, 125 ml
Weiltwein, 500 ml brauner Fond, 2 % TL Pfeilwurzmehl oder Kartoffelstérke auf 2 % TL kaltes Wasser,
2 TL Ol, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Fur die Sauce: In einem schweren Topf den Wein mit den Schalotten bis auf etwa 1 EL Flissigkeit
einkochen. % des Fonds dazugiel3en und aufkochen. Die Speisestéarke nach und nach in die
kochende Sauce rihren, die sofort andickt.

Genug Starke einriihren, um der Sauce die Konsistenz sehr diinner Sahne zu geben. Abschmecken
und bei Bedarf nachwiirzen. Die Sauce kann bis zu 2 Stunden vorher zubereitet werden.

Das Fleisch: Das Ol in einer schweren Pfanne erhitzen. Die Steaks hineinlegen und von beiden Seiten
je 3 bis 5 Minuten bei starker Hitze braten, so daf} sie innen noch leicht blutig sind. Nach dem Wenden
salzen und pfeffern. Auf eine Servierplatte setzen und warmstellen.

Die Sauce aufwarmen. Den restlichen Fond in der Pfanne aufkochen, gut umriihren, um den
Bratensatz zu Iésen. Zur Sauce gieRen und passieren. Noch einmal kurz aufkochen, die Petersilie
einrihren und abschmecken.

Anrichten: Ein wenig Sauce uber die Steaks giel3en und den Rest getrennt servieren.
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S$76 Wildpastete

Terrine de gibier
Wildpastete
(Seite 76; Abb. S. 77)

Fur 12 Personen

Marinierzeit: 1 bis 2 Stunden
Kuhlzeit: 3 bis 7 Tage
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

500g Wild (Hase, Kaninchen, Rotwild oder Wildschwein), 125g roher Schinken (in Wirfeln), 1259
fetter Schweinespeck (in Scheiben), ¥4 Tasse Brandy, ¥ Tasse Madeira, % TL gemahlener
Jamaikapfeffer, 1 Prise gemahlene Nelken, 1 Prise gemahlenes Muskat, Salz, frisch gemahlener
Pfeffer, 500g Schweinegehacktes (1 : 1 = halb fett, halb mager), 1 Ei

Weiters: 350qg frischer Speck in Scheiben zum Auslegen der Form
Fur den Teig zum Abdichten: 90g Mehl, 2 bis 3 EL Wasser

Zubereitung:

Die Halfte des Wildfleisches in fingerlange Streifen schneiden. Die Fleischstreifen, den Schinken und
den fetten Speck in einer Schiissel mit Brandy, Madeira, Jamaikapfeffer, Nelke, Muskat, Salz und
Pfeffer vermischen. Zudecken und 1 bis 2 Stunden marinieren.

Fur die grobe Farce das restliche Wild mit dem Schweinegehackten und 1 Scheibe Speck durch die
feinste Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die Marinade vom Wild in die Fleischmischung geben, das
Ei unterziehen und mit Salz und Pfeffer gut wiirzen. Rihren, bis die Fullung zusammenhalt.

Ein Ballchen davon braten und kosten - es sollte recht scharf sein. Wenn nétig, die restliche Farce
nachwirzen.

Ausfertigung: Man braucht eine 1 % -Liter-Pastetenform mit Deckel und Dampfabzug. Die Form mit
Speck auslegen, 2 oder 3 Scheiben aufbewahren. Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Mit ¥4 der Farce die Form auslegen, ein Drittel der Wildfleisch-Streifen mit ein paar Schinken- und
fetten Speckstiicken daraufschichten und mit einer Schicht Farce bedecken. Weitere Schichten
hinzufligen, bis alles Fleisch aufgebraucht ist, mit einer Lage Farce abschlie3en. Die restlichen
Speckscheiben darauflegen und zudecken.

Der Teig zum Abdichten: Das Mehl in eine Schissel flllen. Langsam Wasser zugeben, eine feste
Paste riihren. Den Teig auf einem Brett zu einer langen Wurst formen, indem man ihn mit den Handen
hin und herrollt. Den Teig um den Deckelrand legen, damit er den Topf schlief3t, und leicht andriicken.

Die Pastetenform in ein Wasserbad in der Bratpfanne setzen und auf dem Herd zum Kochen bringen.
Dann im vorgeheizten Ofen 75 bis 90 Minuten backen, oder bis ein Bratspief3, den man durch den
Dampfabzug in die Masse sticht, nach 30 Sekunden heil3 herauskommt.

Die Pastete etwas abkiihlen lassen, bis sie lauwarm ist, die Dichtpaste entfernen und den Deckel
abheben. Einen flachen Teller darauf legen und mit einem Gewicht von 1 Kilogramm beschweren.
Uber Nacht in den Kuhischrank stellen.

Wenn die Pastete kalt ist, Gewicht entfernen und zudecken. Am besten mindestens 3 Tage (bis zu
einer Woche) im Kihlschrank lassen, damit der Geschmack an Strenge verliert.

Anrichten: Zum Servieren auf einen Teller stilpen und in Scheiben schneiden oder in der Form
schneiden. Mit Weizenvollkorn- oder Landbrot servieren.
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S78 Paris-Brest-Torte

Gateau Paris-Brest
Paris-Brest-Torte
(Seite 78; Abb. S. 75)

Fur 10 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Eine Paris-Brest-Torte, gebacken von M. Ruffel von der Pétisserie Millet in Paris, besteht aus
Brandteig, gefiillt mit Créme patissiere pralinée. Die erste Paris-Brest-Torte war die Kreation eines
Kichenchefs um die Jahrhundertwende, der das beriihmte Radrennen gleichen Namens ehren wollte
und den Kuchen kreisrund und aufgeblasen wie einen Fahrradschlauch formte.

Die Konditorcreme kann, wie in diesem Rezept, mit Kaffee oder aber mit Krokant angerihrt werden.

Zutaten:
Fur den Teigkranz: 150g Mehl, 90g Butter, 1 TL Salz, 6 Eier, 1 EL plus 2 TL blanchierte Mandelblatter,
Puderzucker

Fur die Cremefiillung: 5 Eigelb, 90g Zucker, 45g Mehl, 375 ml Milch, 1 Prise Salz, 2 %2 TL
Pulverkaffee, Butter

Zubereitung:
Den Backofen auf 200° C vorheizen und ein Backblech buttern.

Der Teigkranz: Das Mehl auf Pergamentpapier sieben, in einem Topf eine knappe Tasse Wasser,
Butter und Salz erhitzen, bis die Butter schmilzt. Aufkochen und vom Herd nehmen. Alles Mehl auf
einmal dazuschitten und mit einem Holzl6ffel heftig schlagen, bis die Mischung sich als Ball vom
Topfrand I6st. Das heil3e Wasser 143t das Mehl zu einem Teig werden. Fur %2 bis 1 Minute wieder auf
den Herd setzen, umriihren, um den Teig zu trocknen (= abbrennen).

Den Teig in eine Schissel umfillen. Mit einem Holzl6ffel oder einem Mixer 4 Eier, eins nach dem
anderen, unter den Teig ziehen, nach jedem Ei griindlich schlagen. Ein weiteres Ei in einer Schissel
aufschlagen und verriihren. Ausreichend davon unter den Teig ziehen, bis dieser glanzt und gerade
vom Loffel tropft. Man muf3 nicht das ganze Ei verbrauchen; wenn man zuviel zum Teig gibt, wird
dieser zu weich, um geformt zu werden.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit einfacher 2-cm-Tdlle fullen und auf das vorbereitete Backblech je
einen Ring von 25 und 30 cm @ spritzen. Mit dem Ubrigen Teig einen dritten Ring auf die ersten
beiden spritzen. Das restliche Ei mit einer Prise Salz aufschlagen und den Teig damit einpinseln, mit
den Mandelblattern bestreuen.

30 bis 35 Minuten backen, bis der Teig sehr fest ist. Er wird zuerst oben braun, also vergewissere man
sich, dalR auch die Spalten an den Seiten des Kranzes braun sind, bevor man ihn aus dem Ofen
nimmt. Auf eine Platte legen; wenn er noch warm ist, horizontal aufschneiden, damit der Dampf
entweichen kann.

Die Cremefillung: Die Eigelb mit dem Zucker schaumig aufschlagen. Das Mehl einriihren. Die Milch
mit Salz und Kaffee aufkochen, umriihren, bis sich der Kaffee auflést. Die Milch unter den Eischaum
ziehen, in den Topf zurlickgieBen und auf schwacher Hitze unter standigem Ruhren aufkochen.

Wenn sich Klumpen bilden, vom Herd nehmen und heftig rihren, bis diese weich werden. Nach dem
Andicken 1 bis 2 Minuten leicht kdcheln lassen, standig umrihren. In eine Schissel gieRen und die
Oberflache mit Butter einstreichen, um Hautbildung zu verhindern. Abkihlen lassen.

Der Teigkranz und die Kaffeecremefiillung kénnen bis zu 8 Stunden vorher zubereitet werden. Den
Kranz in einem luftdichten Behélter und die Creme im Kuhlschrank aufbewahren.

Anrichten: Die Creme in eine Spritztiite mit Sterntille fullen. Die untere Halfte des Teigkranzes auf
eine Tortenplatte setzen. Cremerosetten auf den Kranz spritzen und die obere Halfte aufsetzen. Die
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Creme sollte an den Seiten herauskommen. Mit Puderzucker bestreuen. Die Torte kann bis zu 2
Stunden vor dem Servieren gefillt werden. Im Kuhlschrank aufbewahren.

S$78b Gemiise-Suppe

Potage aux primeurs
Frihlingsgemise-Suppe
(Seite 78; Abb. S. 68)

Fur 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Suppen sind eine Spezialitat der lle de France, und Potage aux primeurs ist eine der besten. Man
braucht dazu Eigelb, grines Frihlingsgemiise und Cro(tons.

Zutaten:

3 Porreestangen (nur die weil3en, in feine Streifen geschnittenen Teile), die Blatter von 2
Selleriestauden (in feinen Streifen), ¥2 Kopfsalat (in feinen Streifen), 2 L Rind- oder Hilhnersuppe
(oder Fond), 1509 gruine Erbsen, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 6 Eigelb, CroQtons (s. Anhang)

Zubereitung:
Porree-, Sellerie- und Salatstreifen waschen und abtropfen lassen.

Die Suppe aufkochen und das Gemuse einschlief3lich der Erbsen hineinwerfen. Abschmecken und,
wenn noétig, nachwirzen. 10 bis 15 Minuten, oder bis das Gemiise weich ist, kochen.

Die Crodtons zubereiten.

Servieren: Die Suppe aufkochen. Das Eigelb mit dem Schneebesen in einer Schiissel aufschlagen.
Langsam 3 bis 4 EL heil3e Suppe einriihren. Diese Mischung in die restliche Suppe rihren, diese
dabei vom Herd nehmen. Abschmecken. Die Suppe sofort servieren. Die Crotons getrennt dazu
reichen.

S79 Kaninchenfrikassee

Gibelotte de lapin
Kaninchenfrikassee
(Seite 79; Abb. S. 79)

Fir 6 bis 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Eine Gibelotte ist ein Frikassee, das man auch mit Huhn machen kann.

Zutaten:

2 Kaninchen (jedes etwa 1 kg schwer, in je 6 Teile zerlegt), 250g Speckwiirfel, 50g Butter, 30 Stiick
geschélte Lauchzwiebelchen, 1 EL Mehl, 250 ml Weil3wein, 375 ml Kalbs- oder Hihnerfond, 1
geprelRte Knoblauchzehe, 1 Bouquet garni (s. Anhang), Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 250g Pilze, 2
% TL Dijoner Senf, 1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Den Speck blanchieren, indem man ihn in kaltes Wasser legt, 5 Minuten kocht und abgief3t. In einer
feuerfesten Kasserolle die Butter zerlassen und den Speck glasig braten. Die Zwiebeln dazugeben
und unter gelegentlichem Schutteln des Topfes mit dem Speck leicht anbrdunen. Aus dem Topf
nehmen und beiseite stellen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen, wenn man das Frikassee nicht auf dem Herd zubereiten will.

Die Kaninchenstiicke nacheinander in dem Topf anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. Alle
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Kaninchenstiicke in den Topf zuriicklegen, mit Mehl bestauben und schmoren, bis sie strohfarben
sind.

Den Knoblauch dazugeben, mit WeiRwein und Fond aufgiel3en und aufkochen. Das Bouquet garni
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zudecken. 15 Minuten auf dem Herd oder im Ofen kécheln
lassen. Die Zwiebeln und den Speck beifligen, dazu bis zu % Tasse Fond, wenn die Sauce zu dick ist;
weitere 10 bis 15 Minuten kochen.

Die Pilze sdubern; wenn sie grof3 sind, in Halften oder Viertel schneiden, sonst ganz lassen. In den
Topf geben und weitere 10 bis 15 Minuten kochen, bis das Kaninchen zart ist und die Pilze gar sind.
Das Bouquet garni herausnehmen und abschmecken.

Das Kaninchen kann bis zu 3 Tagen vorher gekocht und gekihlt oder eingefroren werden.

Zum Servieren das Kaninchen wenn nétig auf dem Herd aufwarmen. Vom Herd nehmen und den Senf
einrihren. In eine tiefe Schissel umfullen oder in der Kasserolle servieren, mit Petersilie bestreuen. In
Butter gebratene Kartoffeln sind eine gute Beilage.

S62 Einleitung

lle de France

(Seite 60 bis 79)

Aus gastronomischer Sicht hat die lle de France mit dem Zentrum Paris die ideale Lage: Sie wird von
den Domstadten Chartres, Beauvais, Soissons und Sens begrenzt und schlief3t den schweren Boden
des Pariser Beckens ein, seit Jahrhunderten Gemusegarten, Brotkorb und Molkerei der Hauptstadt.
Eine Stunde von Notre Dame entfernt liegt das groRe Késeland Brie, eine halbe Stunde der
Grof3markt von Rungis, der den Spitznamen "der Bauch von Frankreich" tragt, und ringsum eine
einzigartige Konzentration exzellenter Restaurants.

04 Sologne

S96 Steinpilze Forster Art

Cépes forestiere
Steinpilze Forster Art
(Seite 96)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

1 kg frische Steinpilze, 100g Butter, 3 gehackte Schalotten, 1 gehackte Knoblauchzehe, 2 EL
gehackte Petersilie, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, etwa ¥ Tasse Bratensaft oder gute Fleischsuppe,
2 bis 3 EL Schlagsahne (nach Wunsch)

Zubereitung:
Die Pilze putzen und sauberwischen, sie sollten nicht gewaschen werden. (Wenn man getrocknete
Pilze verwendet, diese zuerst mit kochendem Wasser Ubergiel3en und 1 Stunde quellen lassen.)

Die Butter in einer Kasserolle zergehen lassen und Pilze, Schalotten, Knoblauch und Petersilie
hinzugeben. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und zunachst bei starker, dann bei etwas geringerer
Hitze etwa 40 Minuten dinsten, dabei den Deckel halb schlie3en.

Anrichten: Vor dem Servieren etwas Bratensatz und je nach Wunsch ein paar Loffel Sahne in die
Kochfllssigkeit geben. Mit weiterer Petersilie bestreuen, abschmecken und servieren.
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Anmerkung: In Frankreich ist es durchaus ublich, Pilze langere Zeit zu dinsten!

S96b Hasenpastete

Terrine de lievre a la Sologne
Hasen- oder Kaninchenpasdete
(Seite 96; Abb. S. 88 - 89)

Fiur 12 Personen

Marinierzeit: 12 Stunden
Ruhezeit: 2 Tage
Zubereitungszeit ca. 4 Stunden

Fur Terrine de lievre a la Sologne wird der Hase mit Speck, Kalbsbrust, 1 Triffel und Krautern gefullt,
mit Gemiise, Wein und Krautern geschmort und kalt mit Pflaumen serviert. Rotwein pal3t dazu,
insbesondere eine Chinon aus der nahen Touraine. Dieses Gericht ist eine weitere Spezialitat von
Madame (Mme) Crouzier.

Zutaten:
1 Hase oder gro3es Kaninchen (abgezogen & ausgenommen), 2 bis 3 dinne Scheiben fetter
Schweinespeck

Fur die Marinade: % L guter Wei3wein, 1 EL Olivendl, 2 grof3e Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 Nelke, 1
Méhre, 1 Selleriestaude, 1 Bouquet garni (s. Anhang)

Fur das Gelee: Hasen- oder Kaninchenknochen, ¥ Kalbsful3, 200 ml Weil3wein, 1 Bouquet garni (s.
Anhang), Salz, ein paar Pfefferkdrner

Fur die Fillung: 250g durchwachsener Speck, 125g magere Kalbsbrust oder -schulter, 1 Triiffel, Salz,
frisch gemahlener Pfeffer, 1 geschlagenes Ei

Zubereitung:

Man kann diese Pastete machen, indem man die Filets aus dem Hasenrticken und unter den Rippen
ausldst und in Streifen schneidet; sie sollen sich mit der Fillung in der Pastete abwechseln. Das
restliche Fleisch wird entbeint, gehackt und mit der Fillung gemischt.

Als Alternative kann der Hase, wie auf Seite 88 gezeigt, entbeint und als ganzer geflllt werden, was
sehr eindrucksvoll aussieht. In beiden Fallen koche man die Marinadenzutaten 30 Minuten, lasse sie
abkihlen und mariniere den ganzen Hasen oder das Hasenfleisch tGiber Nacht im Kuhlschrank. Ab und
zu wenden und begiel3en.

Die Knochen fiir das Gelee aufbewahren. Die Knochen, den halben Kalbsful3, Weil3wein,
Pfefferkdrner, Salz und Bouquet garni in einen Topf geben, mit 2 Tassen Wasser aufgief3en.
Aufkochen und kocheln lassen, allmahlich auf 1 Tasse einkochen. Beiseite stellen.

Die Fullung zubereiten: Den Speck und das Kalbfleisch (und das restliche Hasenfleisch, wenn man
diesen von den Knochen gelést hat) durch den Fleischwolf drehen oder mit einem langen, scharfen
Messer zerkleinern. Die Triffel in diinne Scheiben schneiden und zu dem Hackfleisch geben. Mit Salz
und Pfeffer gut wiirzen und mit einem geschlagenen Ei binden.

1 TL dieser Mischung braten, um zu prifen, ob sie richtig gewurzt ist - wenn nicht, nachwirzen, da
eine Pastete scharf gewiirzt sein sollte.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Eine grol3e Pastetenform mit Schweinespeckscheiben auslegen.
Den marinierten Hasen abgiel3en, die Marinade aufbewahren.

Wenn man den ganzen Hasen verwendet, diesen in die Pastetenform legen, mit der Farce fillen, den
Bauch schlieBen und mit Speckscheiben bedecken.
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Wenn man Fleischstreifen verwendet, abwechselnd mit Lagen der Farce langs in die Pastetenform
legen, mit Schweinespeck bedecken.

Die Pastetenform schlieRen, in ein Wasserbad setzen und im Backofen 1 Stunde garen. Das Gelee
zugeben und wenn nétig ein wenig Marinade. Noch ca. 1 ¥ Stunden weiter schmoren lassen.

Anrichten: Abkiihlen und vor dem Essen 48 Stunden ruhen lassen. Danach in Scheiben schneiden

und servieren.

S97 Gefiillter Fasan

Ballontine de faisan au genevriere
Geflllter Fasan mit Wacholder
(Seite 97; Abb. S. 97)

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 ¥ Stunden

Zutaten:
1 Fasan (gerupft & ausgenommen, mit Innereien), 500 ml trockener WeiRwein (vorzugsweise
Sancerre), 1 Bouquet garni (s. Anhang), 2 EL Butter

Fur die Eillung: 3 oder 5 ERkastanien (Maroni), 1 dicke Scheibe geraucherter Schinken, 125 ml
Joghurt, ein paar Wacholderbeeren, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 geschlagene Eier, ein Spritzer
alter Marc (oder Wacholderschnaps), eine kleine Dose Foie gras (Stopfleber; zerkleinert - nach
Wunsch)

Fur die Garnierung: gekochte, kleine ERkastanien und nach Wunsch Pfifferlinge

Zubereitung:

Den Fasan auslésen, so dalR das Fleisch intakt bleibt und der Vogel zu seiner urspriinglichen Gestalt
wieder zusammengesetzt werden kann (siehe Anhang, S. 279). Von innen und auf3en wiirzen und
kihl stellen.

Den Fond zubereiten: Die Knochen mit dem Bouquet garni in einen Topf legen und mit etwa 1 Tasse
Weillwein aufgie3en. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 30 Minuten kdcheln lassen; wenn die Sauce zu
dick wird, Wein zugiel3en. Passieren und beiseite stellen.

Die ERkastanien mit kochendem Wasser ibergieRen und 15 bis 20 Minuten kochen, bis sie weich
sind. Abgiel3en, schalen, enthdauten und zerdriicken.

Die Eullung zubereiten: Den Schinken sowie Herz und Leber des Fasans durch den Fleischwolf
drehen. Die zerdriickten ERkastanien, das Joghurt und die Wacholderbeeren zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den Eiern binden. Die Mischung mit Wacholderschnaps betraufeln und je nach
Wunsch die Foie gras zugeben, die sie noch schmackhafter macht.

Ausfertigung: Den entbeinten Fasan ausbreiten und mit der Flllung belegen, einrollen und sorgfaltig
zubinden. Die Butter in einer Kasserolle erhitzen und den Fasan von allen Seiten anbréunen. Den
restlichen Wein und den Fond zugiel3en, zudecken und 45 Minuten auf schwacher Hitze schmoren,
bis das Fleisch zart ist.

Anrichten: Den Fasan mit ERkastanien und eventuell Pfifferlingen garnieren und heil3 servieren.

Ballotine-Reste schmecken kalt vorziglich zu Salat.

S$98 Rebhiihner mit Verjus

Perdreaux au verjus
Rebhuhner mit Verjus
(Seite 98; Abb. S. 85)
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Perdreaux au verjus - die Rebhiihner werden in Weinblétter gewickelt, angebraten und dann mit
kleinen Zwiebeln und dem Saft unreifer weiRer Trauben gekocht.

Zutaten:

4 Rebhihner (gerupft & ausgenommen), 2 EL Butter, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 4 zarte
Weinblatter, 20 Stiick geschalte Silberzwiebeln, 1 Méhre (in Scheiben), 1 Bouquet garni (s. Anhang),
etwa Y4 Tasse Huhnerfond, 250g fast reife weiRe Trauben

Zubereitung:
Die Rebhihner dressieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Jeden Vogel in ein Weinblatt wickeln, mit
Faden zubinden.

Die Butter in einer kleinen Kasserolle erhitzen und die Rebhiihner 2 Minuten scharf anbraten. Die
Zwiebeln, die M6hre und das Bouquet garni in die Kasserolle geben. Mit der Hilhnerbriihe befeuchten,
wirzen, zudecken und 20 bis 25 Minuten schmoren lassen.

Die Rebhiihner herausnehmen, aus den Weinblattern wickeln und weitere 10 bis 15 Minuten in der
Kasserolle schmoren lassen, bis sie gar sind.

Die Trauben pressen, die etwa 1 Woche, bevor sie reif sind, gepflickt sein sollten. Den Traubensaft
durchseihen und 5 Minuten vor Ende der Kochzeit in die Kasserolle giel3en.

Anrichten: Die Rebhiihner auf eine warme Platte legen und die Sauce 1 Minute aufkochen.
Abschmecken und etwas Pfeffer hinzugeben - sie sollte recht scharf und kraftig gewirzt sein. Sehr
heil3 servieren.

S$76 Honigkuchen

Pain d'epices au miel de Sologne
Honigkuchen
(Seite 76; Abb. S. 72)

Fir 6 bis 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Honig ist die Grundlage vieler SuRigkeiten der Region, es gibt sogar einen Hydromel genannten
Honigmet. Die kleinen runden Kiichlein sind Nonnettes (kleine Lebkuchen mit AprikosenzuckerguR),
der Laib ist ein Pain d’epices. In der Schale daneben: mit Honig vermengte Butter.

Zutaten:

509 geschélte Mandeln & Haselniisse (grob gehackt), 150g Mehl, 150g diinner Honig, 1 Eigelb, je 1
Prise Nelken- & Zimtpulver, 1 Prise Quatre épices (eine Mischung aus wei3em oder Jamaikapfeffer,
Muskat, Nelken und Ingwer oder Zimt), 1 TL Backpulver

Zubereitung:
Den Backofen auf 160° C vorheizen.

Alle Zutaten in einer Schiissel gut vermengen. Wenn der Honig zu dick ist, erst langsam erhitzen, bis
er flissig wird, dann zugiel3en.

Eine kleine Kastenform buttern und die Masse einflillen. Bis zu 45 Minuten backen.

S98b Quittenkonfekt

Paté de coings ou cotignac
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Quittenkonfekt
(Seite 98)

Fir 1 Blech
Zubereitungszeit ca. 12 Stunden

Zutaten:
3 kg reife Quitten, 1 kg Zucker, 1 EL Wasser, Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
Die Quitten schalen, entkernen, vierteln. Schalen und Kerne in Pergamentpapier einschlagen und mit
den Quitten, dem Zucker und 1 EL Wasser in einen Topf geben.

Kochen, bis die Quitten gar und zu einem weichen Piree geworden sind. Schalen und Kerne
herausnehmen und das Pliree auf einem Backblech oder einer grof3en, flachen Platte verteilen.

Den Backofen auf niedrigster Stufe heizen, die Quittenpaste hineinstellen und die Ttr einen Spalt
offenlassen. Die Paste braucht etwa 10 Stunden zum Aushérten.

Wenn sie fest ist, in Quadrate schneiden und grof3ziigig mit Puderzucker bestauben. In einem
luftdichten Behalter halt sich das Konfekt recht gut.

S$98c Mandelplatzchen

Croquets
Mandelplatzchen
(Seite 98)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:
2 Eiweil3, 2509 Zucker, ein paar Loffel Mehl, 125g gehackte Mandeln, geriebene Zitronenschale oder
% TL Vanille

Zubereitung:
Den Backofen auf 160° C vorheizen.

Das Eiweil3 schlagen, bis es steif wird. Langsam Zucker und dann nach und nach das Mehl einriihren,
bis die Masse fest ist. (Die genaue Mehlmenge hangt davon ab, wieviel die Eier aufnehmen kénnen,
was bis zu 1 EL Menge variieren kann.) Die Mandeln zugeben.

Den Teig ausrollen und in lange, etwa 3 cm breite Rechtecke schneiden. Auf ein gebuttertes, mit Mehl
bestaubtes Backblech setzen und 30 Minuten backen; dann die Hitze auf 180° C steigern und weitere
15 Minuten backen, dabei die Platzchen im Auge behalten, bis sie dunkelbraun sind.

Die Ofentir 6ffnen, den Ofen ausstellen und die Platzchen beim Abkiihlen noch etwas austrocknen
lassen. Sie sollten sehr trocken und au3erst mirbe sein.

S99 Tarte Tatin

Tarte des demoiselles Tatin ou Tarte a l'envers
Tarte Tatin
(Seite 99; Abb. S. 99)

Fir 6 bis 8 Personen
Kihlzeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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Diese Torte ist eine auRergewdhnliche kulinarische Erfindung. Der auf den Apfeln gebackene Teig
bleibt leicht und knusprig; dann wird die Torte umgedreht. Das gleiche Prinzip 143t sich auch auf
andere Obsttorten z. B. aus Birnen oder Pflaumen anwenden.

Zutaten:
1 Pate brisée sucrée (s. Anhang), 1 ¥ kg rote Apfel, 50g Puderzucker, 509 zerlassene Butter,
Vanillezucker oder Zimt, Créme fraiche (s. Anhang) oder Schlagsahne (nach Wunsch)

Zubereitung:
Die Pate brisée sucrée zubereiten und vor dem Gebrauch in Plastikfolie einschlagen und 30 Minuten
kihlstellen.

Die Apfel schilen, entkernen und vierteln. Den Boden einer schweren, runden Kuchenform oder einer
tiefen Springform von 18 cm @ mit dem Puderzucker bestreuen, einige Apfel einfiillen und mit der
zerlassenen Butter und grof3ziigigen Mengen Zucker bedecken. Diese Schichtung wiederholen, die
oberste Lage mit Butter begieRen und Zucker mit Vanillezucker oder Zimt einstreuen.

Den Backofen auf 220° C vorheizen. Vor dem Backen die Form zudecken und auf dem Herd auf sehr
schwacher Flamme die Apfel erhitzen, bis der Zucker unten beginnt, zu Karamel zu werden. Wenn die
Apfel waRrig sind, kann dies recht lange dauern. Man kann es riechen - also nicht anbrennen lassen!

Den Teig zu einem etwas gré3eren Kreis als die Form etwa 3 mm dick ausrollen. Die Apfelmischung
mit einer Teigschicht bedecken und 15 bis 20 Minuten backen, den Teig mit Pergament abdecken,
falls er zu braun wird.

Anrichten: Die Torte herausnehmen und auf einen Teller umstilpen. Heil3 oder lauwarm mit Sahne
servieren, dazu schmeckt ein Vouvray oder ein Céteau du Layon.

S$76 Einleitung

Sologne

(Seite 80 bis 99)

Wenn Sie von Paris aus ungeféhr 100 Kilometer nach Suiden fahren und bei Orléans die Loire
Uberqueren, betreten Sie die Provint Sologne. Hier endet die Autobahn. Weitere 70 Kilometer auf
kleineren Straf3en filhren Sie nach Romorantin, der Hauptstadt der Sologne nahe der siidlichen
Grenze, die bescheidene 19.000 Einwohner z&hit.

In der Kiiche der Sologne dominiert das Wild, da die Jagd und Jagdgesellschaften immer noch
lebenswichtig fiir die Wirtschaft der Region sind. Einige der besten franzdsischen Jagden sind hier zu
finden.

05 Alsace

S116 Hasenriicken mit Nudeln

Rable de lievre aux nouilles fraiches
Hasenriicken mit frischen Nudeln
(Seite 116; Abb. S. 110)

Fur 6 Personen

Marinierzeit: 24 Stunden

Fir die Nudeln: 1 %2 Stunden
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden
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Fur Rable de lievre aux nouilles fraiches (in der Brasserie Flo in Paris) wird der Hase vor dem Braten
mariniert und auf Nudeln serviert.

Wenn man oft frische Nudeln if3t, lohnt sich die Anschaffung einer Pastamaschine. Doch lassen sie
sich auch auf herkdmmliche Art mit der Hand machen, wie im folgenden Rezept.

Zutaten:
1 groRRen Hasenriicken, 100g zerlassene Butter, 125 ml Creme fraiche (s. Anhang) oder Schlagsahne,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Fur die Marinade: 1 Flasche Riesling, je 1 Bund frischer Thymian & Petersilie, 1 Lorbeerblatt, 1 Méhre
in Scheiben, 1 Zwiebel in dinnen Ringen, 1 Prise gemahlener Koriander, 1 Prise Muskatnuf3

Fur den Nudelteig: 400g Mehl, 3 Eier, 1 EL Ol (15 ml), ¥ TL Salz, Mehl zum Bestauben

Zubereitung:
Die Marinade zubereiten, indem man alle Zutaten dafir in einem Topf aufkocht. Die heil3e Mischung
Uber den Hasen giel3en und 24 Stunden stehen lassen.

Die Nudeln zubereiten: Das Mehl auf einem Brett aufhaufen und in der Mitte eine Mulde machen. O,
Salz und Eier hineingeben und langsam das Mehl einkneten, indem man mit den Fingerspitzen einer
Hand eine Paste anruhrt. Wenn der Teig zu trocken ist, ein wenig Wasser zugiel3en.

Den Teig zu kleinen Bréckchen rei3en, diese auf der Arbeitsplatte mit der Handflache flachklopfen,
dann alles zusammenkratzen, um eine Masse zu formen. Dies zwei- bis dreimal wiederholten, dann
den Teig mit einem feuchten Tuch bedecken und 1 Stunde ruhen lassen, aber nicht kiihlen.

Den Teig in 4 Stiicke schneiden. Auf einem mehlbestaubten Tuch jedes Stiick so diinn wie méglich zu
einem grofRen Rechteck ausrollen. Dann leicht mit Mehl bestauben und in ¥2 cm breite Streifen
schneiden. Die Streifen voneinander trennen und auf einem Geschirrtuch 30 Minuten trocknen lassen.
In einer luftdichten Blechdose oder Plastikbehéalter halten sie sich nun bis zu 3 Tagen.

Den Hasen zubereiten: Zundchst 24 Stunden in der Marinade ziehen lassen. Den Backofen auf 190°
C vorheizen. Den Hasen aus der Marinade nehmen und trockentupfen; die Marinade aufoewahren.
Zerlassene Butter Uber den Hasen gief3en und 40 Minuten im Backofen braten. Das Fleisch mit einem
Bratspiel prifen; es ist gar, wenn der Fleischsaft klar herauslauft.

Den Rucken auf eine vorgewarmte Platte legen und den Bratensatz mit etwas Marinade abléschen.
Die Créme fraiche zugeben, einen Moment ziehen lassen, kosten und, wenn nétig, nachwiirzen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Nudeln kochen. Einen grof3en Topf Salzwasser aufkochen lassen
und die Nudeln 2 bis 3 Minuten darin kochen, dann abgiel3en. Wenn man sie so weich vorzieht, wie
die Franzosen sie essen, den Topf vom Herd nehmen und die Nudeln weitere 5 Minuten in ihrem
Kochwasser ziehen lassen.

Anrichten: Den Hasenrlicken auf die Nudeln legen, etwas Sauce dariibergieRen und den Rest
getrennt servieren. Einige Kéche erganzen die Sauce mit Morcheln.

S116b Froschschenkel in Riesling

Cuisses de grenouilles au Riesling
Froschschenkel in Riesling
(Seite 116; Abb. S. 117)

Fur 4 Personen
Marinierzeit: 2 Stunden
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
24 Froschschenkel, trockener Weildwein, ein wenig Mehl, 100g Butter, Salz, frisch gemahlener Pfeffer
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Fur die Sauce: 2 gehackte Schalotten, 1 gehackte Knoblauchzehe, 1 EL gehackte Petersilie, ¥4
Flasche trockener WeiRwein (vorzugsweise Riesling), 125 ml Créme fraiche (s. Anhang) oder
Schlagsahne, 1 Eigelb, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Prise Muskatnufd (nach Wunsch), ein wenig
gehackte Petersilie oder andere Krauter

Zubereitung:
Vorbereitete Froschschenkel kaufen und 2 Stunden in trockenen Weil3wein einlegen.

Trockenwischen und mit Mehl bestduben: um sicherzugehen, dal} sie sehr trocken sind, das restliche
Mehl abschitteln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Froschschenkel leicht braten, ohne sie
anzubraunen. Wenn sie zart und blaRgolden sind, mit Salz und Pfeffer wirzen, auf eine Platte legen
und warmstellen.

Die Sauce zubereiten: In derselben Butter Schalotten und Knoblauch anrésten. Wenn sie golden sind,
Petersilie und WeiRwein zugeben und auf mafiger Hitze 20 Minuten einkochen.

Das Eigelb mit der Creme fraiche verrtihren und die Sauce vom Herd nehmen und mit dieser
Mischung binden. Uber kleiner Flamme riihren, bis sie dick wird. Mit Salz und Pfeffer und eventuell
etwas Muskatnul3 wirzen.

Anrichten: Diese samtige, kdstlich duftende Sauce Uber die Froschschenkel gieRen, mit ein wenig

gehackter Petersilie oder anderen Kréautern bestreuen und servieren.

S$118 Fasan mit Sauerkraut

Faisan a la choucroute
Fasan mit Sauerkraut
(Seite 118; Abb. S. 118)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 4 ¥ Stunden

Ein Choucroute kann von unendlich vielen Dingen begleitet werden - von allen Sorten von Wirsten,
Boudins und Quenelles, verschiedenen Arten Podkelfleisch, Speck und Schinken (roh oder gerauchert)
bis zu Confits von Ente oder Gans. Es kann auch mit Wild gekocht werden, wie in diesem Rezept, wo
sein Partner ein Fasan ist.

Zutaten:

1 Fasan (gerupft & ausgenommen), 1 kg Sauerkraut, 125g Schmalz, 250g durchwachsener Speck (in
dicke Scheiben geschnitten), 1 Zwiebel (gespickt mit 1 Nelke), 2 Bouquets garnis (s. Anhang), 3
Knoblauchzehen, 8 Wacholderbeeren, 200 ml Weil3wein, 200 ml selbstgemachte Hiihnersuppe, 1
Koch-Cervelatwurst, fetter frischer Schweinespeck (um den Fasan einzuwickeln), 1 Zwiebel (in
Ringen), 1 Méhre (in Scheiben), Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Das Sauerkraut griindlich waschen und auflockern. Es leicht in ein Sieb driicken, um die Feuchtigkeit
auszupressen.

Einen feuerfesten Topf mit 2 EL Schmalz fetten, die Halfte des Sauerkrautes hineinlegen, darauf den
durchwachsenen Speck, die Zwiebel mit der Nelke, 1 Bouquet garni, das Knoblauch und die
Wacholderbeeren. Mit dem restlichen Sauerkraut bedecken. Mit Pfeffer und sehr wenig Salz wiirzen,
da der Speck salzig ist.

WeilRwein und Suppe aufgiel3en und zudecken. Auf sehr kleiner Flamme 3 Stunden schmoren, sich
vergewissern, dald das Sauerkraut nicht anbrennt und, wenn nétig, Wein oder Suppe zugiel3en. Nach
3 Stunden die Wurst dazugeben.

Nun beginne man mit dem Easan: Dressieren und mit dem frischen, fetten Speck umwickeln, diesen
festbinden. Die restlichen 2 EL Schmalz in einer Pfanne zerlassen und den Fasan von allen Seiten
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anbraunen.

Zwiebel und Méhre zugeben, dazu das zweite Bouquet garni, und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zudecken und 40 Minuten leicht schmoren lassen, oft mit dem eigenen Saft begieRen. Wenn der
Fasan zu trocken ist, mit ein paar Loffeln Hihnersuppe erganzen.

Anrichten: Wenn der Fasan gar ist, das Sauerkraut auf eine Platte legen, darauf den Fasan, die Wurst
in dicken Scheiben und den Speck anrichten.

Den Bratensatz vom Fasan mit ein wenig Hihnersuppe abléschen und getrennt in einer Sauciere

servieren.

S$119 Siiwasserfisch-Salat

Salade de matelote
SiuRwasserfisch-Salat
(Seite 119)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

2 ganze Forellen (a ca. 200g; geputzt & ausgenommen), 250g gehauteter Aal, 250g Hechtfilets, 2
mittelgrol3e Méhren, 100g sehr diinne griine Bohnen, 200 ml WeiRwein, 1 Kopfsalat, 1009
Brunnenkresse, 4 Pilze (in dinnen Scheiben), 1 kleine gehackte Zwiebel, 1 geviertelte Zitrone, frisch
gemahlener Pfeffer

Fur die Bouillon: 2 Tassen Wasser, ein paar Zwiebelringe und Méhrenscheiben, 1 Zitronenscheibe,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke, 200 ml Weil3wein

Fur die Salatsauce: 4 EL Sonnenblumendl, 1 EL Weinessig, 1 EL Sherryessig, ¥4 Tasse Créme
fraiche (s. Anhang) oder Schlagsahne, Saft von 1 Zitrone, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten fur die Bouillon bis auf den Wein mit 2 Tassen Wasser in einem Topf aufkochen und 15
Minuten kochen lassen.

Die Mohren putzen, in Scheiben schneiden und 10 Minuten in Salzwasser kochen. Die grinen
Bohnen 5 Minuten in Salzwasser kochen. Beides abgieRen und bei Raumtemperatur beiseite stellen.

Den Fisch pochieren: Den Wein in die vorbereitete Bouillon gieRen. Die Aale in 8 Stiicke schneiden
und 10 Minuten in der Flissigkeit bei maRiger Hitze kochen lassen. Die Forellen dazugeben und
weitere 3 Minuten kochen. Die Hechtfilets in 8 Stuicke teilen, zugeben und weitere 2 Minuten kochen.
Den Fisch aus dem Topf nehmen und etwas abkihlen lassen.

Anrichten: Zum Servieren die Salatblatter auf Tellern verteilen und etwas Brunnenkresse und Pilze
darauf drapieren. Die Saucenzutaten vermischen und tber den Salat traufeln.

Die Forellen filetieren, in die Mitte jedes Tellers ein Filet legen und mit Aal- und Hechtstiicken
garnieren. Gehackte Zwiebeln dartiber streuen. Mit Méhrenscheiben und kleinen Bohnenpéckchen
garnieren.

Ein Zitronenviertel auf jedes Forellenfilet legen und unmittelbar vor dem Servieren mit frisch
gemahlenem Pfeffer bestreuen. Das Gericht sollte lauwarm serviert werden.

$119 Zwetschgentorte

Tarte aux quetsches
Zwetschgentorte
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(Seite 119; Abb. S. 114)

Fur 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Die purpurnen Zwetschgen, die roh beinahe nach nichts schmecken, sind zum Backen ideal, da sie
gegart erst ihr reiches Aroma entwickeln. In der Maison des Tanneurs in Stra3burg béackt man eine
andere Version der Tarte aux quetsches: Die mit Zucker in Wasser gekochten Pflaumen werden auf
eine Créme pétissiére mit Pflaumenaroma gefiillt und auf einem Mirbteigboden gebacken, mit Zucker
bestreut und warm serviert.

Die Zwetschge ist eine lange, ovale, purpurne Pflaume, die roh nach nichts schmeckt, aber gekocht
ein unverwechselbares reiches Aroma entfaltet.

Zutaten:
1 Péate brisée sucrée (s. Anhang), 1 kg Zwetschgen, 200g Zucker, Puderzucker zum Bestauben

Fur die Fillung: 4 Eier, 150g Mehl, 150 ml Milch oder Sahne, 60 ml Eau-de-vie de prune (oder
Mirabellenschnaps), 100g Zucker

Zubereitung:

Die Zwetschgen entkernen und mit 200 Gramm Zucker vermischen. 15 Minuten kochen, bis sie weich
sind; abkihlen lassen. (Ein paar geknackte Pflaumenkerne, die in einem Leinensackchen mitgekocht
werden, geben dem Gericht ein subtiles Aroma.)

Den Backofen auf 220° C vorheizen. Eine grofl3e Rundform oder Springform (25 cm &) mit dem Teig
auslegen. In der gewdhnlichen Weise vorbacken und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Fillung vorbereiten. Die Eier aufschlagen, das Mehl, dann die Milch und 100
Gramm Zucker zu einem weichen Teig verriihren. Das Eau-de-vie unterziehen.

Den Tortenboden mit der Créme und den gekochten Pflaumen belegen und 25 Minuten backen; wenn
notig, die Kruste mit einer Aluminiumfolie schitzen.

Anrichten: Lauwarm oder kalt mit Puderzucker bestreut servieren.

S$105 Sauerkraut

Choucroute Alsacienne
Sauerkraut mit Schweinefleisch und Wiirstchen
(Abb. S. 105)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 4 bis 7 Stunden

Der Inbegriff elsassischer Kost, Choucroute, das mit Speck, Zwiebeln und Wacholderbeeren gewiirzt
und mit Wirsten, gerauchertem Schweinefleisch und Knddeln serviert wird. Hier in der Maison des
Tanneurs in StraBburg trinkt man natirlich Riesling dazu.

Kleine Kartoffeln, die mit der Schale im Backofen gegart werden, passen zu diesem typischen
Elsasser Gericht besser als die sonst Uiblichen Salzkartoffeln. Nattirlich kénnen Sie auch Knoédel
dazuservieren. Das Sauerkraut kann auch im voraus zubereitet werden; im Kiihlschrank hélt es sich
bis zu 3 Tagen.

Zutaten:

Zum Mitkochen: 7509 gepokeltes und/oder gerduchertes Schweinefleisch (ohne Knochen; z. B. von
Schulter = Selchroller oder Karree = Kasseler), 500g geraucherter Speck (z. B. Hamburger =
Bauchspeck), 1 kg Schweinshachse (oder Selchripperln) - je nach Wunsch

Fur das Choucroute: 1,50 kg rohes Sauerkraut, 150g Ganse- oder Schweineschmalz, 2 in Streifen
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geschnittene Zwiebeln, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 400 ml trockener WeiBwein — bei Bedarf auch
mehr — (vorzugsweise Elsasser Riesling)

Fir das Gewiirzsackchen: 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 8 Wacholderbeeren, 4 bis 5 Koriandersamen, 2
Knoblauchzehen

Weiters: 12 bis 18 kleine Kartoffeln, 6 Stral3burger Wirste oder Frankfurter (etwa 5009)

Zubereitung:

Das Sauerkraut unter flieRendem kalten Wasser waschen, tiberschiissige Flussigkeit herausdriicken,
dann nochmals waschen, ausdriicken und gut abtropfen lassen. Sollte das Kraut sehr sauer sein,
sollten Sie es 6fters waschen!

Das Fleisch zum Mitkochen zusammen mit dem Speck in einen Topf geben — falls Sie gerauchertes
Fleisch verwenden, dieses spater zugeben —, mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und 5
Minuten kdcheln lassen. Das Wasser kosten: Schmeckt es sehr salzig, den Vorgang wiederholen.

Danach das Fleisch und den Speck griindlich abtropfen lassen. Den Speck in 6 Scheiben schneiden.

Fir das Gewiirzsackchen: Mit dem Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren, Koriander und Knoblauch
und einem Stiick Musselin oder Kiichenleinen ein Gewtirzsackchen binden.

Fur das Choucroute: Das Schmalz bis auf 2 EL in einen grof3en Schmortopf zerlassen, Zwiebeln
zugeben und bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Rihren garen, bis sie zu brdunen beginnen.

Die Halfte des Sauerkrauts auf den Zwiebeln verteilen, Schweinefleisch, Speck und Hachse
daraufschichten und das Gewiirzsackchen darauflegen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch mit dem restlichen Sauerkraut abdecken und so viel WeiRwein angiel3en, daf das Kraut
feucht, aber nicht mit Flissigkeit bedeckt ist.

Das verbliebene Schmalz auf dem Kraut verteilen. Ein Stiick Pergamentpapier in Grof3e des Topfes
ausschneiden und auf das Kraut legen. Den Deckel aufsetzen und den Topf auf den Herd oder in den
auf 150° C vorgeheizten Backofen stellen.

Wird das Kraut bil3fest gewilinscht, betragt die Garzeit 3 Stunden, soll es weich sein, 5 bis 6 Stunden.
Bei langerer Garzeit das Fleisch nach 2 bis 2 ¥ Stunden aus dem Topf nehmen und 30 Minuten vor
dem Servieren wieder hineinlegen, damit es heif3 wird.

Etwa 1 Stunde vor Ende der Garzeit die Kartoffeln mit in den Backofen geben. Die Wiirste 10 bis 12
Minuten in heiRem Wasser ziehen lassen.

Anrichten: Zum Servieren das Sauerkraut nétigenfalls bei niedriger Temperatur im Backofen erhitzen.
Das Gewiurzsackchen entfernen. Das Kraut abschmecken und das Fleisch in Scheiben schneiden.
Das Kraut auf einer Platte anrichten, Fleisch, Wirste und Kartoffeln darauflegen.

$102 Einleitung

Alsace - Elsal}

(Seite 100 bis 119)

Das Elsali ist die dstlichste Provinz Frankreichs, die sich von den 6stlichen Hangen der Vogesen bis
in die fruchtbare Rheinebene erstreckt. Die Schwemmland-Ebene ist mit Mais, Hopfen, Tabak,
Weizen, Roggen, Gerste, Kartoffeln und Zuckerriben intensiv kultiviert. Die Wintergemiise
beschranken sich auf Kohl und eine Vielzahl von Wurzelgemisen, doch im Sommer gibt es
ausgezeichneten Spargel, und in den vielen Géarten wachsen alle Arten von Obst, aber auch
Kastanien, Mandel- und WalnuRBbaume. Obst ist ein wichtiger Bestandteil der elsassischen Kiiche,
welche grundsatzlich bauerlichen Ursprungs ist: weiches Obst und Apfel nimmt man fiir Kuchen,
Apfel, Zwetschgen und Birnen werden als Wintervorrat getrocknet, und aus allen Obstarten macht
man Obstler oder Eau-de-vie — das Wasser des Lebens!
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Champagnerkraut und Edelzwicker

Einige der besten Restaurants der Welt findet man zwischen Colmar und Stra3burg im Elsal3; aber
nicht nur Spitzenkéche wissen die Spezialitdten dieser Provinz zu schatzen.

Fur ambitionierte Hobby-Kéche ist die Landschaft zwischen Rhein und Vogesen ein Paradies, das sie
fast zwangslaufig zu Hochstleistungen inspirieren muf3: in einer herrlichen Landschaft, die besonders
im Herbst Feinschmecker und Touristen in Scharen anzieht, gedeiht fast alles in Vollendung, was man
fur kraftvoll-elegante Kreationen so bendtigt: saftiges Schweinefleisch, hervorragendes Gefliigel,
knackiges Gemuse, suf3e Frichte und ein wundervoller, rustikaler Wei3wein mit viel Geschmack und
Korper.

Die beriihmten Morello-Kirschen kommen aus dieser Gegend, ebenso die kleinen goldgelben
Mirabellen; aus beiden wird Likdr und Obstschnaps gebrannt. Kirschwasser wird haufig zum Kochen
und Backen verwendet, wie im Friichtebrot Birewecke oder in einem traditionellen Soulffle.

Zu den hervorragenden Milchprodukten aus dem Elsafld gehort ein wiirziger Weichkase aus Munster,
der eine glatte rétliche Rinde hat.

Fir die herzhaften Gerichte des Elsal} werden sehr viele Zwiebeln verwendet, so z.B. im bekannten
Elsasser Zwiebelkuchen, fur den verschlagenes Ei und Sahne mit reichlich Zwiebeln auf einem
Mirbeteigboden gebacken werden. Flammekuiche ist ein einfacher flacher Brotteig, auf dem eine
cremige Zwiebelmischung verteilt wird. Meistens ist diese Mischung mit etwas Speck angerichtet.
Auch die tourte, eine in Teig gebackene Schweinepastete, wird kréftig mit Zwiebeln gewirzt.

Stral3burg, die Stadt mit dem stolzen Munsterturm, hat der Pate de foie gras ihren Namen gegeben,
der beriihmten Stral3burger Ganseleberpastete, die zum Feinsten gehort, was Frankreich dem
Gourmet zu bieten hat. Aber nicht nur diese Edelpastete ist im Elsal3 zuhause, in ganz Frankreich
beliebt sind StraRburger Salami und Elsésser Leberwurst. Ebenso gerne bereitet man hier rustikale
Geflugelpasteten, Rillettes aus Schweinefleisch und kodstliche, deftige Wrste, die ihren Platz in der
Choucroute alsacienne haben.

Ebenfalls etwas Besonderes ist die Foie gras en crolte (Ganseleber in Teig gebacken), die eine
wunderbare Vorspeise darstellt.

Im Elsal werden einige hervorragende Weil3weine produziert, vorwiegend aus der Riesling-, der
Gewirztraminer- und der Sylvanertraube. Edelzwicker, ein sehr bekannter Elsésser Wein, ist ein
Verschnitt aus verschiedenen Traubensorten. Aus der Pinot-noir-Traube wird ein fruchtiger,
erfrischender Pinot Rosé gekeltert, der so recht geeignet ist, einen Spatsommerabend auf der
Terrasse eines Schlemmerlokals in Molsheim oder Colmar abzurunden.

S110 Elsasser Flammkuchen

Elsdsser Flammkuchen
(Seite 110)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

250g Mehl, 15g Germ, ¥4 TL Zucker, 125 ml lauwarme Milch, Salz, 150g magerer Raucherspeck, 1509
Zwiebeln, 200g Topfen, 200g Rahm, 1 EL Mehl, 4 EL Raps- oder Disteldl, Mehl zum Ausrollen, Ol
zum Einfetten

Zubereitung:

Aus Mehl, Germ, Zucker, Milch und einer winzigen Prise Salz einen Germteig bereiten und etwa 20
Minuten gehen lassen.
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Speck und geschalte Zwiebeln in ganz feine Streifchen schneiden. Topfen, Rahm, das gesiebte Mehl
und Ol mit dem Schneebesen zu einer glatten Creme verrithren und mit Salz abschmecken.

Teig in 2 Portionen auf der bemehlten Arbeitsflache hauchdiinn ausrollen, auf das gefettete Blech
legen, mit Creme bestreichen, mit Speck und Zwiebeln bestreuen und im auf 250° C vorgeheizten
Backrohr (am besten in einem Pizzaofen) 12 bis 15 Minuten backen. Heil3 servieren.

S$103 Schinken mit Kartoffelsalat

Schiffala
Schinken mit warmem Kartoffelsalat
(Seite 103)

Fir 6 Personen
Zum Einweichen: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:

1 geraucherter Vorderschinken (a ca. 1,40 kg), 1 kg mehlig festkochende Kartoffeln (geschalt), 150 ml
trockener Weil3wein, 1 grof3e milde Zwiebel (sehr fein gehackt), 125¢g griine Erbsen, 1 groRer Apfel
(fein gewdrfelt), 1 EL Olivendl, Salz, schwarzer Pfeffer, 2 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:
Schinken mit kaltem Wasser bedecken und mindestens 6 Stunden iber Nacht einweichen. Abgiel3en.

Schinken in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken, zum Kochen bringen und abschaumen.
Zudecken und kochen lassen — 40 Minuten pro kg Fleisch.

Kartoffeln in groRe Stiicke schneiden, zum Schinken geben, Topf wieder zudecken und weitere 20
Minuten garen. In der Zwischenzeit Erbsen kochen, abgiel3en und beiseite stellen.

Kartoffeln mit einem Schaumléffel herausnehmen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.
Sofort Wein daruber gief3en. Zwiebel, Erbsen und Apfel dazugeben und 5 Minuten ziehen lassen.

Ol uiber die Kartoffeln geben, abschmecken. Salat vorsichtig wenden. In eine vorgewarmte
Salatschussel fullen und mit Petersilie bestreuen.

Anrichten: Schinken abgief3en, Schwarte entfernen. Fleisch in dicke Scheiben schneiden, auf einer

Servierplatte arrangieren und sofort mit dem Kartoffelsalat servieren.

S$104 Wurstsalat

Salade de sauciossons
Wurstsalat
(Seite 104)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten

Zutaten:
4 Kkleine Cervelatwirste, 10 Salatblatter, 2 hartgekochte Eier, 2 geachtelte Tomaten, 1 kleine Zwiebel
(in dinnen Ringen), 2 TL gehackte Petersilie, 2 EL Vinaigrette

Zubereitung:
Wirste hauten, der Lange nach halbieren und in Scheiben schneiden.

Salatblatter auf einer Platte arrangieren, Wurstscheiben in die Mitte hdufen. Eier der L&nge nach

halbiert um die Wurst arrangieren. Tomaten zwischen die Eier legen. Zwiebel lber die Wurst,
Petersilie Gber die Tomaten verteilen.
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Vor dem Servieren Vinaigrette Uber den Salat traufeln.

$106 Splitterbsen-Piiree

Purée de pois cassés
Splitterbsen-Piree
(Seite 106)

Fur 4 Personen
Zum Einweichen: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 3 ¥2 Stunden

Zutaten:
4009 gelbe Splitterbsen, 1 Bouquet garni, Salz, weilRer Pfeffer, 50g gewiirfelter durchwachsener
Speck, 1 gehackte Zwiebel

Zubereitung:
Erbsen tber Nacht in einem Topf mit kaltem Wasser einweichen.

Erbsen am nachsten Tag im Einweichwasser zum Kochen bringen; Bouquet garni und 1 TL Salz
hinzufigen, zudecken und 2 ¥z bis 3 Stunden kochen, bis die Erbsen gar geworden sind.

Bouquet garni herausnehmen und die Erbsen durch ein Sieb streichen oder im Mixgerat purieren.
Dann wieder erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, in eine vorgewarmte Schissel geben, dann
aber warm stellen.

Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten, bis das Fett heraustritt. Hitze erhthen und Speck
knusprig braten. Die gro3e, gehackte Zwiebel hinzufiigen und goldgelb braten. Uber das Plree geben
und am besten sofort servieren — vorzugsweise zu Choucroute alsacienne.

S107 Birewecke

Birewecke
Frichte-Brot
(Seite 107)

Ergibt 2 Laibe

Zum Einweichen: 12 Stunden
Zum Reifen: 1 Woche
Zubereitungszeit ca. 2 ¥ Stunden

Zutaten:

2509 gemischtes Trockenaobst (Apfel, Aprikosen, Birnen, Pflaumen usw.), 250g Korinthen, 175g
gemischtes Orangeat & Zitronat (fein gehackt), 5 EL Kirschwasser, 175g Zucker, 1 EL Zimt, 509
Mandelblattchen, 100g gehackte Walnu3kerne, ca. 100g Mehl, Milch zum Bestreichen, Puderzucker
zum Bestéuben

Fur den Hefeteig: ¥ TL Zucker, 75 ml lauwarme Milch (mit 75 ml warmem Wasser vermischt), 1 % TL
Trockenhefe, 250g Mehl & Mehl zum Kneten, 1 Prise Salz, 15g Butter

Zubereitung:

Trockenobst in einem Topf mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und 4 Minuten kochen.
Abgiel3en und Obst in grofl3e Stiicke schneiden, dabei evtl. Kerne entfernen. Mit Korinthen, Zitronat
und Orangeat in eine Schiissel geben, Kirschwasser darlibergie3en. Gut vermischen, zudecken und
Uber Nacht ziehen lassen.

Am néchsten Tag fur den Hefeteig Zucker in der Milch auflésen, Hefe darauf und 10 Minuten an einem
warmen Ort stehen lassen, bis die Flussigkeit schaumt.
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Mehl und Salz in eine Schissel sieben und die Butter hineinreiben. Hefe-Mischung dazugeben und
alles zu einem Teig verarbeiten. Auf eine bemehlte Flache geben und 10 Minuten kneten.

Teig in eine Schissel geben, mit Klarsichtfolie bedecken und etwa 40 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Obst-Mischung, Zucker, Zimt, Mandeln und Niisse zum Teig geben und mit den Handen verkneten,
dabei allméhlich das Mehl hineinkneten.

Ofen auf 190° C (Gas 2-3) vorheizen. Teig in zwei Halften teilen, jede Halfte zu einer Kugel formen.
Auf ein eingefettetes Backblech legen, mit Milch bestreichen und 40 Minuten backen, bis die Kuchen
goldgelb sind. Auf einem Kuchenrost wirklich gut abkihlen lassen.

Kuchen fest in Alufolie wickeln und 1 Woche vor dem Anschneiden ruhen lassen. Dann endlich ist es

soweit: Den Kuchen mit Puderzucker bestreuen und zum Servieren in sehr diinne Scheiben
schneiden.

Grumbeereknepfle mit Schwammerln

Elsasser Grumbeereknepfle mit gerésteten Schwammerin

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:

900g mehlige Kartoffeln, 1 Ei, 50g Mehl, 300g Pilze der Saison (z. B. Champignon, Austernpilze,
Egerlinge), Olivenél zum Braten, 30g Butter, 200 ml Obers, 100 ml Gefligelfond, Steinpilzdl,
Rosmarin, Thymian, Salz, weil3er Pfeffer, Muskatnuf3, 100 ml Kalbsjus

Zubereitung:
Fir die Knepfle zwei Drittel der Kartoffeln schélen und kochen. Die restlichen Kartoffeln roh schélen
und reiben. Am besten werden die Knepfle, wenn man die Kartoffeln schon am Vortag kocht!

Die rohen Kartoffeln gut ausdriicken, mit den gekochten und geriebenen Kartoffeln vermengen.
Kartoffeln mit Ei und Mehl zu einem Teig verarbeiten, mit Salz, Pfeffer und Muskatnufd abschmecken.

Mit der Hand kleine Knepfle formen, im Salzwasser fiir ca. 5 Minuten pochieren.

Geflugelfond mit Obers einreduzieren, Knepfle beigeben kurz durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer und
Steinpilzél abschmecken.

Pilze sorgféltig putzen, kurz waschen, gleichmafig schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Pilze
anrosten und mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Thymian wirzen.

Anrichten: Grumbeereknepfle in tiefen Tellern anrichten und mit den gerdsteten Pilzen garnieren, mit
Kalbjus umgief3en und mit Steinpilzdl betraufeln.

06 Bourgogne

$126 Fischeintopf

Pochouse bourguignonne (Pauchose)
Fischeintopf
(Abb. S. 126 - 127)

Fir 10 bis 12 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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Wenn man jedoch die Kiiche Burgunds auf einen Nenner bringen muf3, so kbnnte man sagen, dal sie
auf vier Stiitzen ruht: Wein, Sahne, Schweineschmalz und Teigwaren. Uber das Kochen in Wein
gehen die Meinungen auseinander: die einen behaupten, daf? die besten Ergebnisse nur durch
Verwendung des besten Weines erzielt werden kénnen - und daf3 der zu einem Essen getrunkene
Wein sogar der gleiche sein miisse, in welchem es gekocht wurde. So sollte eine Soupe d escargots
au Meursault (eine Spezialitéat der Beaune-Region) von diesem grof3en weil3en Burgunder begleitet
werden. Die anderen ziehen es vor, mit einfacheren, herben Weinen zu kochen, insbesondere, wenn
ein Rezept eine recht lange Garzeit und die Zugabe von Kréutern verlangt. In jedem Fall aber findet
Wein in Marinade als Meurett oder Rotweinsauce ebenso Verwendung wie in Matelote, einem
Fischeintopf mit Weil3wein, der manchmal Pochouse oder Pauchouse genannt wird. Marc (ein starker,
aus den Stengeln und Kernen gekelterter Trauben gebrannter Schnaps), Essig oder Verjus, ein
saurer, manchmal Vin vert genannter Saft unreifer Trauben, kénnen auch verwendet werden. Der
Ausdruck a la bourgouignonne bedeutet immer "in Wein gekocht".

Vielleicht ist einer der Griinde dafiir, warum Wein zum wesentlichen Bestandteil der Kiiche Burgunds
wurde, daR die katholische Bevélkerung versuchte, die Fischgerichte interessanter zu machen. Im
Sabnetal und im Gebiet des Doubs leben in den Fliissen noch Hechte, Barsche, Aale, Karpfen und
Krebse. Einige moderne Rezepte schlagen vor, die Képfe einfach zu entfernen, doch das tberlieferte
Rezept sieht vor, dalR man aus den Képfen, Zwiebeln und WeilRwein einen Sud kocht. Diesen giel3t
man durch ein Sieb und Uber die in Butter geschmorten Fische. Man kann Marc hinzufiigen und das
Ganze flambieren. Zuletzt nimmt man den Fisch heraus, giel3t einen Teil der Sauce ab und rihrt einen
Loffel Sahne ein. Das Anrichten ist &uBerst wichtig: man legt mit Knoblauch abgeriebene Cro(tons
kreisférmig auf eine Platte, plaziert den Fisch in der Mitte und gief3t vor dem Servieren die Sauce
daruber.

Pochouse bourguignonne ist, wie M. Hure, Koch der Hostellerie de la Poste in Avallon, es zubereitet,
ein in Wein - in diesem Fall einen edlen Chambertin - gekochter Fischeintopf. Am besten trinkt man
dazu ein Glas des gleichen roten Burgunders. Eine Auswahl an StBwasserfischen - Aal, Barsch,
Hecht, Karpfen und Zander - und, wenn méglich, Krebsen ist die Grundlage der Pochouse. Diese
werden mit Speck und Zwiebeln gebraunt, dann mit Krdutern und Nelken in Wein gekocht, mit Marc
gescharft und mit Pilzen, Knoblauch-Crodtons und vielleicht ein wenig Sahne serviert.

Zutaten:

20 bis 24 Stiick lebende FluRkrebse, 1 Karpfen (a 600g), 2 Aal (& 500 bis 600g), 1 kleiner Hecht (a
600g), 1 Zander (a 5009g), 2 FluRRbarsche (a 150g), Salz, Pfeffer aus der Muhle, 100g durchwachsener
geraucherter Speck, 50g Butter, 400g kleine junge Zwiebeln (Perl- oder Silberzwiebeln), 4
Knoblauchzehen, 3 bis 4 Nelken, 2 Bouquet garnis (s. Anhang), 80 ml Marc de Bourgogne, 2 L roter
Burgunder (vorzugsweise einen fruchtigen Gevrey-Chambertin), 200g kleine Champignons, 60g
Beurre manié

Weiters: Knoblauch-Crodtons, ein wenig Sahne (nach Wunsch)
Zubereitung:

Die lebenden Krebse kurz in reichlich kochendem Wasser abtéten. Herausnehmen und gut abtropfen
lassen.

Die Fische - mit Ausnahme der Aale - schuppen, ausnehmen, gut auswaschen und mit Kiichenkrepp
trockentupfen. In nicht zu kleine Stiicke schneiden. Die Aale ausnehmen, hduten und in 3 bis 4 cm
lange Stlicke schneiden. Die Fischstlicke mit Salz und Pfeffer wirzen.

Tip: Es ist von Vorteil, die hartstrahligen Riickenflossen bei Barsch und Zander vor dem Schuppen mit
der Fischschere zu entfernen!

Den Speck in Streifen schneiden; ist er sehr salzig, vorher kurz blanchieren - so behalt er auch seine
Form! Die kleinen, jungen Zwiebeln sorgfaltig schalen. Wenn sie mehr als 1 %2 cm @ haben, sollten sie
halbiert werden. Die Champignons sorgféltig putzen.

In einem grofRen, flachen Topf die Butter erhitzen und aufschumen lassen. Die Speckstreifen mit den
vorbereiteten Zwiebeln zugeben und darin leicht braunen.

Die vorbereiteten Krebse und Fischstiicke mit dem Knoblauch, den Nelken und den Bouquet garnis
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zugeben und alles bei starker Hitze, aber unter standiger Bewegung etwa 1 bis 2 Minuten anziehen
lassen, bis die Fischstiicke sichtbar hell anlaufen und die Krebse Farbe nehmen.

Marc zugiel3en, flambieren und dann mit dem Rotwein abléschen. Aufkochen und 2 Minuten simmern
lassen, dabei darauf achten, dal3 die Fischstiicke nicht zu weich werden. Diese hun herausnehmen,
am besten mit einem Schaumléffel, gut abtropfen lassen und dann beiseite stellen. Ebenso auch die
Krebse und die Gewtrznelken!

Die Champignons zugeben und etwa 5 bis 7 Minuten bei schwacher Hitze garen. Die Beurre manié
(Mehlbutter) mit dem Schneebesen unterriihren und das Ganze nochmals kraftig aufkochen lassen,
bis die Sauce schén geschmeidig ist. Dann erst die Fischstlicke wieder hineingeben. Alles zusammen
langsam erhitzen und, wenn ndétig, nachwirzen.

Anrichten: Die Pochouse in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Dazu werden Knoblauch-Crodtons

und vielleicht ein wenig Sahne serviert, wie auch ein gutes Glas Burgunder!

$142 Gougere

Gougeére
Kasegebackballchen
(Seite 142; Abb. S. 134)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Traditionelle Rezepte empfehlen die Zubereitung des Teiges fur das sonntagliche Gebéck bereits am
vorhergehenden Mittwoch, damit er dann sonntags gebrauchsfertig bei der Hand ist. In Burgund gibt
es eine Menge traditioneller Backwaren: die Gougere zum Beispiel, die mit geriebenem Kase
zubereitet wird (heutzutage gewdhnlich ein Gruyére, doch urspriinglich ein teurer Kase aus Franche-
Comté), sollte als Appetithappen gereicht werden. Einige gute Restaurants servieren kleine Gougéres
warm oder kalt zum Aperitif.

Die Patissiére in Beaune ist Mme Bazeron, ihre K&stlichkeiten sind Gougeéres, Késegebackballchen,
die gut zu einem Glas Burgunder schmecken.

Dies ist ein Geback mit Kase, das in ganz Burgund kalt oder lauwarm gegessen wird und vorziglich
zu den burgundischen Weinen pafit. Man kann es zu phantastischen Appetithappen machen, wenn
man die Gougeére so anrichtet wie ein Vol-au-vent: mit einer Sauce marinére, mit gerdsteten Pilzen,
mit Sauce Nantua, mit Nieren Rossini, mit frischem Gemise - wie immer man méchte.

Zutaten:
1 % Tassen Wasser, 125¢g Butter, 1 Prise Salz, 2509 gesiebtes Mehl, 5 gro3e Eier, 225g Gruyére-
Kése (in Stuckchen), Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 schaumig geschlagenes Ei

Zubereitung:

In einem Topf Butter und Salz in 1 ¥ Tassen Wasser auflosen. Aufkochen, vom Herd nehmen und
alles Mehl auf einmal zuschitten. Mit einem Holzl6ffel vermischen. Wieder auf den Herd setzen bis die
kompakte Masse austrocknet und sich leicht vom Topf 18st (2 bis 3 Minuten abbrennen, wie bei einem

Brandteiq).

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Den Topf vom Herd nehmen und die Eier nacheinander
hineinschlagen, jedesmal gut vermischen. Den Gruyére zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ein Backblech buttern und den Teig im Kranz oder in kleinen Béallchen darauf drapieren. Mit dem
Eischaum glasieren und etwa 40 Minuten backen, bis er golden ist. (Der Kranz muR3 langer gebacken
werden als die Béllchen.)

S142 Schnecken in Chablis
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Escargots au chablis
Schnecken in Chablis
(Seite 142; Abb. S. 142)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 bis 4 Stunden

In Burgund gibt es noch eine besondere Delikatesse: die Schnecken, iber deren Behandlung man
sich nicht immer einig ist. Wahrend man darin Ubereinstimmt, daf} sie am besten sind, wenn sie nach
dem Verlassen ihrer Winterverstecke vor den warmen Apriltagen gesammelt werden, herrscht
Uneinigkeit darliber, ob Schnecken fur ungefahr zehn Tage ohne Futter gehalten oder eine Woche
lang mit Kopfsalat, Wasser und Thymian gefittert werden sollten.

Zutaten:

4 Dutzend lebende Schnecken (oder zwei 200-g-Dosen Schnecken, abgegossen, und 48
Schneckenhéauser), 1 Handvoll grobes Salz, 200 ml Essig, 500 ml Chablis, 500 ml gute Hihnersuppe,
1 grolRes Bouquet garni (s. Anhang), 2 Schalotten, 1 Knoblauchzehe, Salz, 60 ml Marc de Bourgogne,
125g feine Brotkrumen

Fur die Schneckenbutter: 350g erweichte Butter, 1 feingehackte Knoblauchzehe, 2 feingehackte
Schalotten, 1 EL gehackte Petersilie, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Die grundsétzliche Methode der Schneckenzubereitung bleibt stets dieselbe: Wenn man fir dies
Rezept lebende Schnecken verwendet, flittere man sie 1 Woche lang nur mit ein paar Léffeln Mehl;
das wird sie von Giftpflanzen reinigen, die sie gegessen haben kénnten. Vor der Zubereitung, mehrere
Male waschen, 2 Stunden mit dem groben Salz in mit Essig angesauertes Wasser legen, dann erneut
in reichlich frischem Wasser waschen. In kochendem Wasser 5 bis 6 Minuten blanchieren.

Die Schnecken in einen Topf mit dem Chablis und der Suppe legen. Das Bouquet garni, Schalotten,
Knoblauch, Salz und Marc zugeben. 3 Stunden gerade Uber dem Siedepunkt kécheln lassen. In der
Kochflissigkeit abkiihlen lassen.

Wenn man Schneckenkonserven verwendet: Chablis, Suppe, Bouquet garni, Schalotten, Knoblauch
und Salz in einen Topf geben. Aufkochen und 20 Minuten kochen lassen. Die Schnecken hinzugeben
und bei maRiger Hitze 10 Minuten kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Schnecken in
der Flissigkeit abkihlen lassen. In jedes Haus eine Schnecke legen.

In der Zwischenzeit die Schneckenbutter zubereiten: Knoblauch, Schalotten, Petersilie und Butter
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. In jedes Haus ein wenig Schneckenbutter streichen und die
Hauser auf einer feuerfesten Platte oder in einer Schneckenpfanne verteilen. Mit den Brotkrumen und
ein paar Tropfen Chablis besprenkeln.

Anrichten: Die Schnecken einige Minuten backen, bis sie durchgewarmt sind, die Hitze auf 220° C

steigern, bis die Butter anfangt, zu brutzeln. Sofort servieren.

S143 Eier in Rotwein

CEufs en meurette ou CEufs a la bourguignonne
Eier in Rotwein
(Seite 143)

Fir 3 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

In den Volksbrauchen Burgunds spielen Eier, besonders in der Osterzeit, eine wichtige Rolle, doch
meinte man, sie - wie den Fisch - stets interessanter machen zu missen, indem man sie in Wein
kochte, wie die CEufs en meurette. Fiir CEufs en bourguignonne, ein ahnliches Rezept, werden die Eier
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direkt im Wein pochiert und im Ofen warmgehalten, wahrend der Wein mit Butter und Mehl zu einer
Sauce gebunden wird.

Zutaten:

6 Eier, ¥z Flasche roter Burgunder, 1 Bouquet garni (s. Anhang), 1 Zwiebel (in Ringen), 1 Scheibchen
Knoblauch, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 TL Zucker, 25g erweichte Butter, 20g Mehl, 3 Scheiben
Weil3brot (ohne Rinde & in Butter gerdstet)

Zubereitung:

Den Wein in einen Topf giel3en und das Bouquet garni, Zwiebelringe, Knoblauch, Pfeffer und Zucker
zugeben. 20 Minuten oder langer bis auf die Halfte einkochen, dann durchseihen und in den Topf
zurlickgiel3en.

Die Eier nacheinander in eine Tasse schlagen und in die siedende Flissigkeit gleiten lassen.
Zudecken, vom Herd nehmen und 3 Minuten stehen lassen. Die Eier vorsichtig mit einer Kelle
herausnehmen und warmstellen, ohne sie weiter kochen zu lassen.

Beurre manié zubereiten, indem man die Butter und das Mehl zu einer Paste verknetet.

Die Sauce erneut abschépfen, um restliche Eiweil3stlicke zu entfernen. Abschmecken und, wenn
noétig, mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Die Sauce wieder auf den Herd setzen und die Beurre manié
zugeben, leicht umriihren, bis sie dick wird.

Anrichten: Die Eier dressieren (unregelméRige Eiweil3stiicke abschneiden). In Suppenteller auf das

Brot legen, die heil3e Rotweinsauce darlbergiel3en.

$143b Coq au vin

Coqg au vin
Hahnchen in Rotwein
(Seite 143)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Coq au vin und andere Geflligelgerichte waren so verbreitet, dal3 die Knechte darauf zu bestehen
pflegten, nicht dfter als dreimal in der Woche Huhn zu bekommen.

Zutaten:

1 ganzer Kapaun (a 1 % kg, mit Innereien), 5 bis 6 EL Butter, 125g durchwachsener Speck (in
Wirfeln), 12 Silberzwiebeln, 250g Champignons (geputzt & geviertelt), 30g Mehl, 2 geprelite
Knoblauchzehen, 1 Flasche roter Burgunder, 1 Bouquet garni (s. Anhang), 4 bis 5 EL Marc de
Bourgogne, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 3 EL Hiihner- oder Schweineblut (nach Wunsch, wenn
man es nicht bekommen kann, ist das Gericht immer noch kochenswert)

Weiters: 200g Crodtons (mit zerlassener Butter bestrichen & gerdstet)

Zubereitung:
Den Hahn in 8 Teile zerlegen und die Leber getrennt aufheben. Die Teile mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Butter in einem grof3en Topf erhitzen und Speck und Zwiebeln anbrdunen. In einem anderen
Topf 2 EL Butter erhitzen und die Pilze rosten. Wenn Zwiebeln und Speck schén braun sind, mit
einem Siebl6ffel herausheben und beiseitestellen.

Die Hahnchenteile in denselben Topf geben. Die Fleischstiicke golden anbraten. Mit Mehl bestduben
und etwas braunen lassen, wenn nétig, Butter zugeben.

Knoblauch und Wein zugeben. Aufkochen und die gerdsteten Pilze, die Speck-Zwiebel-Mischung, das
Bouquet garni, Marc und Salz und Pfeffer hineingeben. Zudecken und 45 Minuten kochen lassen.
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Dann den Hahn, die Pilze, die Zwiebeln und den Speck herausnehmen und in einer tiefen Schiissel
warm halten. Die Sauce in einen Saucentopf passieren, abschmecken und auf geringe Hitze stellen.

Die Leber in kleine Stlicke schneiden und in % bis 1 EL Butter scharf braten, dann in einem Mixer mit
dem Blut purieren. Die purierte Leber in einen Topf fullen und unter stindigem Rihren langsam die
kochende Sauce darubergiel3en.

Anrichten: Die Hahnchenstiicke und das Gemiise mit der Sauce bedecken und mit Crodtons heil3
servieren.

$144 Schinken in Aspik

Jambon persillé
Schinken mit Petersilie in Aspik
(Seite 144; Abb. S. 140)

Fir 8 Personen

Zum Wassern: 12 Stunden
Kihlzeit: 6 bis 8 Stunden
Zubereitungszeit ca. 105 Minuten

In Burgund war Schinken das traditionelle Ostermahl. Bei groRen Familienfesten war es Ublich, einen
ganzen Schinken zu servieren. Der Schinken wird oft, wie beim Jambon persillé, in Weil3wein, aber
auch mit anderen Saucen wie der Saupiquet des amonges gekocht, deren Basis eine gepfefferte,
manchmal Sauce espagnole genannte Sauce ist.

Jambon persillé ist ein bekanntes Aspik-Gericht, fiir das der in Wein, Zwiebeln, Schalotten,
Knoblauch, Nelken und Krautern gekochte Schinken mit gehackter Petersilie in eine Schissel gelegt
und mit dem Fond ubergossen wird. Zum Rezept Marc Chevillots vom Hoétel de la Poste in Beaune
gehdren auch Zitronen, Mdhren, Porree und Tomaten. Gewdhnlich trinkt man dazu den weil3en
Burgunder Bourgogne Aligoté.

Zutaten:

1 kg roher Schinken am Stiick, 250g Kalbshachse (Bein), 2 zerhackte Kalbsfli3e, je 2 Bund frischer
Kerbel, Estragon und Thymian, 5 Zwiebeln (1 mit einer Nelke gespickt), 2 Schalotten, 1
Knoblauchzehe, 2 Flaschen trocknen Weil3wein (vorzugsweise einen Aligoté), eine grofl3e Portion
gehackte Petersilie, Salz, 2 EL Weil3weinessig

Zubereitung:
Den Schinken tber Nacht in kaltes Wasser legen (= wassern).

Am nachsten Tag in einem groRen Topf den Schinken in ungesalzenem Wasser 1 Stunde kochen.
Abgiel3en, in frischem Wasser waschen, erneut abgie3en und mit dem Kalbfleisch, den Kalbsfii3en,
Krautern und Gewurzen - bis auf Essig und Petersilie - in einen grof3en Topf legen, mit dem Wein
UbergieRen, aufkochen, die Hitze reduzieren, zudecken und mindestens % Stunde lang pro Pfund
leicht kochen lassen, bis er weich genug ist, ihn mit einer Gabel eindriicken zu kénnen.

Den ganzen Schinken dann zerkleinern und mit dem anderen Fleisch vermischen.

Die Halfte der Fleisch- und Schinkenwirfel in eine Schissel fullen mit der Hélfte der gehackten
Petersilie bestreuen, dann die restlichen Wirfel und die restliche Petersilie einfiillen.

Den Fond (= Kochflissigkeit) passieren und, wenn nétig, salzen. Den Weinessig zugief3en und die
heiRe Sauce Uber den Schinken gieRen. An einen kiihlen Platz und/oder in den Kiihlschrank stellen,
bis die Masse steif wird; das Gelee sollte durchscheinend sein.

Tip: Machen Sie vor dem Einflllen eine Gelierprobe! Sollte der Fond nicht gentigend Gelierkraft
haben, fligen Sie etwas Aspikpulver oder Blattgelatine bei - laut Packungsanweisung.
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Anrichten: Den Jambon persillé direkt aus der Schiissel oder portioniert servieren. Als Beilage wird
Salat gereicht.

$144b Burgundischer Hecht

Supréme de brocheton ala bourguignonne
Hecht auf burgundische Art
(Seite 144)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
4 junge Hechte (ganz; a ca. 250 bis 300g), 50g Butter, 6 Schalotten, 250g gehackte Pilze, % L
Chablis, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 125 ml Créme fraiche (s. Anhang)

Zubereitung:
Die Hechte schuppen, ausnehmen, putzen und grindlich waschen. Danach trockentupfen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Eine tiefe, ofenfeste Schiissel buttern und die Schalotten und
gehackten Pilze hineingeben.

Die Hechte auf die anderen Zutaten in die Schissel legen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Weil3wein
befeuchten und in den Ofen stellen.

Nach 7 oder 8 Minuten die Temperatur auf 180° C senken und ungeféahr weitere 12 Minuten im Ofen
lassen, den Fisch oft begieRen.

Wenn die Fische goldbraun sind, die Créme fraiche in die Sauce rihren und abschmecken.
Anrichten: Die Hechte in der Schissel servieren. Dazu passen Crodtons und ein Glas Chablis.
Anmerkung: Fir dieses Rezept kénnen Sie auch 2 Hechte (a 500 bis 600g) verwenden, da

Junghechte, sogenannte "Grashechte", nur sehr schwer erhéltlich sind (siehe dazu im Fischlexikon
unter "Brittelmaf3")!

S144.c Hiihnchen mit Senf

Poussin a la moutarde
Huhnchen mit Senf
(Seite 144; Abb. S. 145)

Fir 2 Personen
Zutaten:
1 Stubenkiicken (a 400 bis 500g), 2 bis 3 EL Dijon-Senf, 125 ml Créme fraiche (s. Anhang) oder

Schlagsahne, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 EL Butter

Zubereitung:
Den Backofen auf 220° C vorheizen.

Das Stubenkiicken dressieren und rundherum mit einer dicken Schicht Senf bestreichen. Auf einer
kleinen Gratinierplatte backen, bis der Senf goldbraun wird (etwa 40 Minuten).

Die Créme fraiche in einem kleinen Topf erhitzen. Das Huhn aus dem Ofen nehmen und
Uiberschissigen Senf abstreichen: die Créme fraiche dariibergielen. Weitere 10 Minuten backen.

Anrichten: Zum Servieren das Hihnchen auf einer vorgewérmten Platte anrichten. Die Sauce
schlagen, abschmecken und unmittelbar vor dem Servieren die Butter unterziehen.
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$122 Einleitung

Bourgogne - Burgund

(Seite 120 bis 145)

Burgund ist eine Uppige und fruchtbare Ebene, die im Osten von den Bergen des Jura und im Westen
vom Granitmassiv des Morvan begrenzt wird. Der Begriff "Cuisine bourguignonne" ist sehr weit
gespannt - manche behaupten sogar, er sei zu weit gespannt. Wenn man jedoch die Kiiche Burgunds
auf einen Nenner bringen muf3, so kdnnte man sagen, daf3 sie auf vier Stuitzen ruht: Wein, Sahne,
Schweineschmalz und Teigwaren.

Bekannt ist die Burgund vor allem fiir Gefliigel, StiRwasserfische, Krebse, Schnecken, Triiffeln,
Dijoner-Senf und Cassis.

07 Lyonnais

$162 Zwiebelsuppe

Gratinée lyonnaise
Zwiebelsuppe
(Seite 162; Abb. S. 157)

Fir 6 bis 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Viel einfacher, aber nicht weniger kdstlich ist die Gratinée lyonnaise. Zwiebelsuppe war das
Hauptnahrungsmittel der Seidenarbeiter Lyons; nach klassischer Manier mit Brot und Kése
Uberbacken ist sie immer noch ein aul3erst wohlschmeckendes und beliebtes Gericht.

Gratinée ist leicht zuzubereiten, erfordert aber eine lange Kochzeit, da die Zwiebeln mindestens 45
Minuten leicht geschmort werden missen, bevor sie weich und verdaulich werden.

Zutaten:
Fur die Suppe: 900g Zwiebeln (in dinnen Ringen), 75g Butter, 30 ml Pflanzendl, 45g Mehl, 2 L heilRe
Rindsuppe, % L trockener Weil3wein, 125 ml Portwein, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Fur die Crodtons: 12 Scheiben Baguette, 1 EL Olivendl, 3 Knoblauchzehen, 759 geriebener Gruyére-
und Parmesan-Kéase (vermischt )

Zubereitung:
Fur die Suppe in einem groRen Topf Butter und Ol auf kleiner Flamme erhitzen, die Zwiebelringe
hineingeben und schmoren, bis sie glasig werden.

Nach 30 Minuten das Mehl einstreuen und gut verrithren, dann die heil3e Suppe und den WeilRwein
zugiel3en. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe weitere 30 bis 40 Minuten auf kleiner
Flamme schmurgeln lassen, dann abschmecken und den Portwein zugiel3en.

Wahrend die Suppe kocht, die Croltons zubereiten: Den Backofen auf 180° C vorheizen. Die
Brotscheiben auf ein Backblech oder Aluminiumfolie legen und 15 Minuten im Ofen backen, bis sie
trocken und getoastet sind. Von beiden Seiten mit Ol bepinseln und mit einer Knoblauchzehe
abreiben.

Anrichten: Die Suppe in warme Teller schépfen, die Cro(tons darauflegen und mit Kase grof3ziigig

bestreuen. Die Teller unter einen sehr heiRen Grill stellen und servieren, wenn der Kase auf der
Oberflache geschmolzen und goldbraun ist.
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$162b Wurst in Brotteig

Saucisson en brioche
Wourst in Brotteig
(Seite 162; Abb. S. 163)

Fur 6 Personen
Ruhezeit: 14 Stunden
Zubereitungszeit ca. 3 Stunden

Zutaten:
1 groRRe frische oder geraucherte Schweinswurst (a ca. 800g), 1 geschlagenes Ei, Dijon-Senf

Fur den Teig: 450g ungesiebtes Mehl, ¥z TL Salz, ¥2 TL Zucker, 2 Pck. Trockenhefe (a 7g), %2 Tasse
warme Milch, 3 griindlich geschlagene Eier, 175g Butter (in Stlicke geschnitten)

Zubereitung:

Den Teig einen Tag vorher vorbereiten. Mehl und Salz in eine Schissel sieben. Zucker und Hefe in
warmer Milch auflésen. Wenn diese schaumig ist, mit den Eiern auf die Mehlmischung gieRen. Mit
einem Holzl6ffel zu Teig mischen und nach und nach die Butter einarbeiten. Zudecken und 2 Stunden
aufgehen lassen. Zusammenkneten, zudecken und Uber Nacht ins unterste Fach des Kiihischrankes
stellen.

Um die Wurst zu kochen, die Pelle (Haut) hier und da einritzen, um ein Aufplatzen zu vermeiden, und
in einen Topf kaltes Wasser legen. Langsam aufkochen und 45 Minuten kochen lassen.
Herausnehmen, abkihlen lassen und auf einem Tuch trocknen, dann die Pelle mit einem scharfen
Messer vorsichtig abziehen.

Fertigstellung: Den Backofen auf 190° C vorheizen. Den Briocheteig zu einem 2 cm dicken Rechteck
ausrollen, das grof3 genug ist, um die Wurst einzuhllen. Auf ein gefettetes Backblech legen und die
Kanten mit Wasser bestreichen. Die Wurst in den Teig einschlagen, diesen an den Enden Uberstehen
lassen und umklappen. Den Teig mit dem verrihrten Ei bestreichen und 1 Stunde backen, bis er
golden wird.

Anrichten: Die fertige Wurst im Brotteig auf einen Teller legen und in etwa 2 cm dicken Scheiben mit

Dijon-Senf servieren.

S$162c Lyoner Kartoffelfladen

Galette lyonnaise
Lyoner Kartoffelfladen
(Seite 162)

Fir 4 bis 5 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥2 Stunden

Zutaten:
900g Kartoffeln, 3 mittelgrof3e Zwiebeln (in Ringen), 150g Butter, frisch geriebene Muskatnul3, Salz,
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln schalen, in Salzwasser garkochen und abgiefl3en. Ein paar Minuten dampfen lassen,
dann zu einem weichen Brei zerstampfen oder passieren.

3 EL Butter in einem grofRen Topf erhitzen und die Zwiebeln golden rgsten, dann die Halfte der

restlichen Butter und das Kartoffelmus zugeben. Mit Muskatnuf3, Salz und Pfeffer gut wiirzen und
grundlich vermischen.
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Auf eine guReiserne, emaillierte Gratinierplatte haufen, abflachen und die restliche Butter darauf
sprenkeln. Im Ofen unter dem Grill leicht anbraunen.

Anrichten: Zu gegrilltem Fleisch oder Steaks schmecken diese Kartoffeln kdstlich.

S$165 Schinken in Heu

Jambon cuit dans le foin
In Heu gekochter Schinken
(Seite 165; Abb. S. 154)

Fir 12 Personen
Zum Wassern: 24 Stunden
Zubereitungszeit ca. 5 Stunden

Im Dorf Collonges-au-Mont-d”Or gleich bei Lyon liegt das Drei-Sterne-Restaurant, das auf der ganzen
Welt liebevoll Chez Bocuse genannt wird. Hier verzaubert Kiichenchef Paul Bocuse die im Grunde
herzhafte Kost der Region mit kulinarischer Magie. Um Jambon cuit dans le foin zuzubereiten, wassert
er zunachst einen Schinken 24 Stunden lang, um das Salz herauszuziehen, dann kocht er ihn
langsam mit zwei Pfund frischgemahtem Heu, bis der Schinken ein delikates und frisches Aroma
annimmt.

Diesen Schinken gekuhlt bei einer Sommerparty servieren - der Geschmack ist aul3ergewdhnlich und
delikat; das einzig Schwierige ist, frisch geméahtes Heu zu finden.

Wenn man in einer Stadt lebt und kein Heu bekommen kann, nimmt man statt dessen aromatische
Krauter - Rosmarin, Salbei, wilden Thymian. Es wird anders, aber immer noch sehr gut schmecken.

Zutaten:
1 geraucherter roher Schinken (a ca. 4 kg), 1 kg frisch gemahtes Heu

Zubereitung:
Den Schinken mindestens 24 Stunden wassern, um das Salz herauszuziehen.

Grundlich spilen und mit viel Wasser in einen grof3en Topf legen. Das Heu zugeben und 4 bis 4 %
Stunden garziehen lassen, das Wasser soll nicht kochen.

Das Heu wird im Wasser aufgeweicht und sein Aroma durchdringt den Schinken!
Anrichten: Den Schinken, wenn er gar ist, aus dem Topf nehmen, die Schwarte abziehen und warm

oder kalt in Scheiben servieren.

$165b Kardone Lyoner Art

Cardon alalyonnaise
Kardone auf Lyoner Art
(Seite 165; Abb. S. 156)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 105 Minuten

Fur Cardon a la lyonnaise wird ein Markknochen, Bestandteil vieler Gerichte der Region, pochiert und
dann mit Mangold in einer Késesauce kombiniert.

Die Karde oder Kardone ist ein Gewachs der Artischockenfamilie, deren eRBbarer Teil nicht die Blute,
sondern die fleischigen Teile der Blatter sind. Nur die Blattrippen der grof3en Blatter werden zubereitet,
so wird von einer Kardone von 3 kg nur 1 kg Gemiise ubrigbleiben, das Ahnlichkeit mit Bleichsellerie
hat.
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Zutaten:
1 grofRRer Kardonenkopf (a ca. 3 kg), 1 L kochendes Wasser, 1 EL Mehl, 3 EL Essig, 1 % TL Salz

Fur die Marksauce: 200g Butter, 1 EL Mehl, %2 L Rindsuppe, 100g Rindermark, 1 % Tassen
geriebener Gruyere-Kase

Zubereitung:

Die Kardonenrippen in Stiicke schneiden und in kochendes Wasser werfen. Das Mehl in Essig |6sen
und diese Mischung dem Wasser zusetzen - das verhindert das Verfarben der Kardone. Etwa 1
Stunde kochen, bis die Stiicke weich sind; abgiel3en.

Wahrend das Gemiise kocht, die Sauce zubereiten: Die Butter auf schwacher Hitze zerlassen und das
Mehl einriihren. Unter standigem Rihren die Rindsuppe zugiel3en. Kochen lassen und 30 Minuten
einkochen.

Das Mark in dicke Streifen schneiden und 5 Minuten in kochendem Salzwasser garziehen lassen. Den
Backofen auf 230° C vorheizen.

Anrichten: Das abgegossene Gemise auf eine Gratinierplatte legen, das Mark zugeben, die
eingekochte Sauce darlbergieRRen, gro3ziigig mit Gruyeére bestreuen und 15 Minuten lberbacken, bis
der Kase schmilzt.

S$165c Rinderrippe mit Mark

Cote de beeuf a la moélle
Rinderrippe mit Mark
(Seite 165; Abb. S. 164)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Markknochen kann man gewéhnlich bei einem guten Metzger bekommen. Man bittet ihn, die
Markknochen in kurze Stiicke zu ségen. Das Mark kann mit einem sehr langen diinnen Messer oder
einem Marklo6ffel herausgenommen werden.

Zutaten:
1 Rinderrippe mit Knochen (a ca. 1 kg), 6 groRe Stiicke Rindermark, Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
Pflanzendl

Fur die Beaujolais-Sauce: 60g Butter, 1 EL gehackte Schalotten, 20g Mehl, %2 L Beaujolais, Salz,
frisch gemahlener Pfeffer, 1 kleinen Thymianzweig, ¥ Lorbeerblatt, 1 Knoblauchzehe

Zubereitung:
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ol abreiben. Wenn es blutig bleiben soll, pro Pfund
Fleisch 10 Minuten grillen oder braten, fir medium 15 Minuten pro Pfund.

Inzwischen die Sauce zubereiten. Die Butter in einem mittelgro3en Topf erhitzen. Wenn sie zu
brutzeln anfangt, die Schalotten zugeben und golden schmoren. Mit Mehl bestauben und nach und
nach Wein zugief3en. Mit Salz und Pfeffer wirzen, Kruter und Knoblauch zugeben und 10 Minuten
kochen lassen.

In einem anderen Topf die Markstiicke in kochendem Salzwasser 1 ¥z bis 2 Minuten leicht pochieren.
Vorsichtig aus dem Topf nehmen und abtropfen. Wenn die Sauce servierfertig ist, die Markstlicke
einrihren.

Anrichten: Die gebratene Rinderrippe auf eine heil3e Platte legen und die Beaujolais-Sauce mit den
Markstlicken darlibergief3en.
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$166 Perugia-Kuchen

Galette perougienne
Perugia-Kuchen
(Seite 166; Abb. S. 167)

Fur 6 Personen
Ruhezeit: 2 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Diesen Butterkuchen findet man in einigen Regionen Frankreichs in verschiedenen Formen.

Zutaten:
% Pck. frische Hefe (21g), 100 ml lauwarmes Wasser (1/3 Tasse), 200g Butter, 1 Ei, abgeriebene
Schale von 1 Zitrone, 1 Prise Salz, 100g Zucker, 200g gesiebtes Mehl

Zubereitung:

Die Hefe etwa 10 Minuten zum Aufweichen in lauwarmes Wasser legen. In einer Schissel etwa 8 EL
Butter mit dem Ei, der Zitronenschale, Salz und etwa 2 EL Zucker vermischen. Die aufgeltste Hefe
dann nach und nach dem Mehl zugeben und mit den anderen Zutaten zu einem festen Teig
verarbeiten.

Der durchgewalkte Teig ist fertig, wenn er von selbst vom Finger féllt. Den Teig mindestens 2 Stunden
bei Zimmertemperatur aufgehen lassen.

Den Backofen auf 230° C vorheizen. Den Teig diinn ausrollen. Einen grof3en Kreis schneiden. Am
Rand des Teiges einen Wall formen, damit die Butter auf dem Kuchen nicht abflief3t.

Die restliche Butter in nu3grof3en Stiicken auf den Teig verteilen. Mit dem restlichen Zucker grof3zugig

bestreuen. 8 bis 10 Minuten backen, bis der Teig braun ist.

$169 Grofimutters Waffeln

Gaufres de grand-mére Bocuse
Grol3mutter Bocuses Waffeln
(Seite 169; Abb. S. 168)

Fir 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
500g ungesiebtes Mehl, 1 EL Zucker, 1 Prise Salz, 8 Eigelb, 300g zerlassene Butter, 250 ml Milch, 4
Eiweil3, 1 EL Backpulver, 60 ml Rum (nach Wunsch)

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Salz, Eigelb und zerlassene Butter in einer grol3en Schiissel vermischen. Langsam die
Milch zugiefRen, um die Mischung zu verdiinnen; der Teig sollte recht fliissig sein - wenn nétig, etwas
Wasser zugiel3en.

In einer anderen Schiissel die Eiweil3 zu steifem Schaum schlagen und grundlich unter den Teig
ziehen. Im letzten Moment das Backpulver und, nach Wunsch, den Rum beimischen.

Das Waffeleisen fetten und erhitzen. 1 grof3ztigigen EL Teig in die Mitte gieRen, das Waffeleisen
schlie3en und nicht langer als 2 Minuten backen.

Anrichten: Die Waffel sollte durchgebacken und blal3golden sein. Mit Zucker oder Honig, Marmelade
oder Sahne servieren - ganz nach Belieben.
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S$169 Zwiebelfladen

Tatre des allymes
Zwiebelfladen
(Seite 169; Abb. S. 169)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Der Téatre ist eine grol3e, mit Zwiebeln und Fromage blanc (ein fettloser Quark) belegte Pizza. (Den
Quark kann man durch eine Mischung von ¥2 Tasse Joghurt mit % Tasse fettarmem Ricotta-Kése
ersetzen, die 24 Stunden kihl gestanden hat.)

Zutaten:
1 Pate brisée (s. Anhang), 5 Zwiebeln (in Ringen), 2 EL Ol, 2 Eier, 1259 Fromage blanc, 125 ml
Schlagsahne, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Prise Muskatnuf3

Zubereitung:
Die Zwiebeln in einem groRRen Topf langsam in Ol schmoren, bis sie weich sind.

Die Eier grundlich mit dem Fromage blanc und der Sahne aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen und die Zwiebeln dazugeben.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Den Teig 3 mm dick ausrollen und eine runde 22-cm-Springform
oder Kuchenform damit auslegen, am Rand einen kleinen Wall kneten, der die Fillung umschlief3t.

Die Kase-Zwiebel-Mischung hineinfullen und 35 Minuten backen. Noch heil3 essen.

$146 Einleitung

Lyonnais

(Seite 146 bis 169)

Lyon verdankt seinen als eines der fihrenden gastronomischen Zentren der Welt seiner giinstigen
geographischen Lage: Es ist der Dauphiné benachbart, einer der ersten Regionen Frankreichs, wo im
17. Jahrhundert erfolgreich Kartoffeln angebaut wurden, Charolais und sein Rindfleisch, die
Geflugelfarmen von Bresse, die Schafe der Auvergne, die Seen von Dombes und Bourget mit ihren
Karpfen und Froschen, die Pilze Savoyens und unzahlige Flisse mit reichen Fischbestdnden - alles
liegt um Lyon.

08 Provence
$187 Gemiisesuppe

Soupe au pistou
Gemusesuppe
(Seite 187; Abb. S. 178)

Fur 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Die Soupe au pistou ist eine kraftige provenzalische Gemuisesuppe mit einer herzhaften Paste aus
frischem Basilikum, Knoblauch, Parmesankése und Olivendl. M. Rousselet, Koch und Besitzer von
Les Borries bei Gordes bereitet die Suppe mit Gemiise zu, das seine Mutter im Restaurantgarten
geerntet hat.

49



Eine Soupe au pistou ist eine Gemusesuppe, in die beim Servieren eine kréftige Paste aus frischem
Basilikum, Knoblauch, Parmesan und Olivendl eingeriihrt wird. Pistou ist das provenzalische Wort fur
"Stofel".

Das Ergebnis ist weit besser, wenn frische, gerade geschélte weil3e Bohnen verwendet werden. Oft
gibt man Zwiebeln dazu, und in einigen Teilen der Provence hélt man eine grof3e Portion Kirbis, in
Wirfel geschnitten, fur unerlalich fur die weiche, appetitliche Konsistenz, die er der Suppe gibt, wenn
sie zu einem Piree einkocht.

Das folgende Rezept ist die Version aus Nizza. Die griinen Bohnen und die gewurfelten Courgettes
(kleine Zucchini) sollten zur selben Zeit wie die Nudeln zugegeben werden, um ihr Aroma zu erhalten.

Zutaten:

1 kg frische weifRe Bohnen (oder eine entsprechende Menge getrockneter Bohnen), 450g Kartoffeln,
375g Mohren, 4509 sehr reife Tomaten, 275g WeiRes vom Lauch, Salz, 4509 kleine Zucchini, 375g
sehr dunne, kleine griine Bohnen, 1259 zerbrochene Makkaroni oder Spaghetti

Fur das Pistou: grobes Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 6 Knoblauchzehen, 25 (oder mehr) frische
Basilikumblatter, 100g frisch geriebener Parmesankése, 125 ml Olivendl

Zubereitung:

Zunachst die frischen, enthilsten weiRen Bohnen in einem Topf mit 4 L Wasser kochen. Aufkochen
und 30 Minuten kocheln lassen. (Sollten Sie getrocknete weif3e Bohnen verwenden, so weichen Sie
diese Uber Nacht in Wasser ein und kochen vor!)

Inzwischen die Gemiise risten: Kartoffeln und Méhren schélen und in Wiirfel schneiden wie auch die
Zucchini. Tomaten blanchieren, eiskalt abschrecken, schalen und ebenfalls in Wirfel schneiden.
Porree in Ringe schneiden. Die Bohnen putzen.

Kartoffeln, Mohren, Tomaten und Porree zu den Bohnen geben und mit Salz wiirzen. Etwa 45 Minuten
kochen, bis alles Gemuse beinahe zerfallt. Die Zucchini, die griinen Bohnen und die Nudeln zugeben
und 20 Minuten kochen lassen.

Wahrend die Suppe kocht, das Pistou vorbereiten: In einem Mdrser eine kraftige Prise grobes Salz,
Pfeffer, Knoblauch und Basilikum zerstoRen. Zunachst vorsichtig, dann kraftiger zerdriicken, bis die
Blatter und das Knoblauch zu einem ziemlich groben Puree zerstof3en sind.

Etwas Kase zugeben und zu einer Paste reiben, mit Olivendl verdinnen, dabei riihren und stof3en.
Mehr Kase zugeben, zerreiben, mehr Ol zugeben usw., bis beides aufgebraucht ist. (Man kann das
Pistou auch in einem Mixer machen, wobei man die Zutaten ebenso zugibt. )

Anrichten: Die hei3e Suppe aus dem Topf ausschopfen und gleichzeitig das Pistou reichen, damit
jeder Gast nach seinem eigenen Geschmack wiirzen kann.

S187 Geschmortes Rindfleisch in Rotwein

Boeuf a la gordienne
Geschmortes Rindfleisch in Rotwein
(Seite 187; Abb. S. 186)

Fur 6 Personen
Marinierzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 4 bis 5 Stunden

Zutaten:

1 ¥ kg Rinderbratenfleisch, 6 EL Olivendl, 150g magerer, durchwachsener, ungeraucherter Speck (in
Streifen), 2 gehackte Schalotten, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Kalbsful3 (gespalten & blanchierter
- nhach Wunsch)
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Fur die Marinade: 1 L Rotwein, 200 ml Weinessig, 2 Zwiebeln in Ringen, 3 Méhren in diinnen
Scheiben, 2 geprel3te Knoblauchzehen, einige Prisen zerriebener getrockneter Krauter, 1 Bouquet
garni (aus einem Streifen Orangenschale, Petersilienstengeln & -wurzeln, Lorbeer, Sellerie, Griines
vom Lauch, Salbei, Oregano, Thymian & Majoran)

Zubereitung:
Das Fleisch am Abend zuvor in Wiirfel schneiden und mit den Marinade-Zutaten in einer Schuissel
einlegen.

Etwa 5 Stunden vor dem Servieren das Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen, die
Marinade aufbewahren.

In einer groRen Kasserolle das Olivendl erhitzen und den Speck und die Schalotten anbraten. Wenn
das Fett beginnt, zu zergehen, das Fleisch hineingeben und von allen Seiten anbraunen.

Die Marinade durchseihen und das Gemuse in die Kasserolle geben. Umriihren und ein wenig
anbraunen; das Bouquet garni und die Marinade zugeben. Das Fleisch sollte von der Flussigkeit
gerade bedeckt sein; wenn nétig, Wein zugie3en. Mit Salz und Pfeffer gut wiirzen.

Den Topf mit dlgetranktem Pergamentpapier und dem Deckel hermetisch verschlief3en. Die Mischung
aufkochen, die Hitze zuriicknehmen und 3 Stunden oder langer schmoren lassen. Das Bouquet garni
herausnehmen.

Anrichten: Wenn man es heil3 servieren will, alles Fett abschépfen. Um es kalt zu servieren, zu den
anderen Zutaten einen Kalbsful3 geben.

Die traditionelle Beilage zu heil’ serviertem Beoeuf a la gordienne ist Macaronade. Dazu Makkaroni in
kochendem Salzwasser weichkochen und abgiel3en. Auf ein gefettetes Backblech verteilen und die
Makkaroni mit Parmesan oder einer Mischung von Parmesan und Gruyére bestreuen. Mit einer Kelle
Bratensaft befeuchten (libergiel3en) und im heilen Ofen (200° C) etwa 10 Minuten backen.

S$188 Seewolf in Salat

Loup de mer "Auguste Escoffier"”
Seewolf in Salat
(Seite 188; Abb. S. 189)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

1 Loup de mer (a ca. 1 kg), Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 50g Mehl, 60g Butter, 1 oder 2 grof3e
Salatkopfe, 4 feingehackte Schalotten, 1 EL trockener Wermut, 60 ml Schlagsahne oder 50g Butter
(nach Wunsch), kleine Stiicke gerdstetes Brot

Fur das Fumet: 125 ml WeiBwein, 500g Kopf, Graten & Flossen des Fisches (plus anderen, wenn
erhaltlich), 1 Zwiebel (in feinen Ringen), 1 Selleriestaude (in dinnen Streifen), 1 Méhre (in dinnen
Scheiben), 1 Bouquet garni (mit Thymian, Lorbeer, Petersilie & griinen Porreeteilen), Salz, frisch
gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Den Fisch putzen, ausnehmen und in 8 Scheiben schneiden lassen. (Man bitte den Fischhéndler um
Fischkopf, -graten und -flossen und, wenn mdglich, noch einige zusétzliche Reste fir den Sud. Sie
missen von aromatischen Fischen wie Seezunge, Steinbutt, Weil3fisch oder Meerteufel sein. )

Das Fumet zubereiten: Wein, Fischkopf, -graten und -flossen, Zwiebeln, Méhren und Sellerie in einen
Topf fullen. Mit Wasser bedecken, das Bouquet garni zugeben und 30 Minuten kochen. Gegen Ende
der Kochzeit ganz leicht mit Salz und Pfeffer wirzen und durch ein Sieb streichen.

Einen grofRen Topf Salzwasser aufkochen und die besten Salatblatter 30 Sekunden blanchieren.
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Schnell herausnehmen, eiskalt abschrecken, gut abtropfen und auf ein Tuch ausbreiten.

Die Fischscheiben salzen und pfeffern und mit Mehl bestduben. 3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen
und den Fisch von beiden Seiten kurz anbraten. Danach jedes Stiick Fisch in 2 bis 3 Salatblatter
wickeln.

Die restliche Butter in einer Bratpfanne erhitzen, die grol3 genug ist, um alle Fischstiicke
nebeneinander zu braten. Die Schalotten 4 bis 5 Minuten leicht anschwitzen, dann mit % Tasse Fumet
abléschen und den Fisch und den Wermut zugeben. Auf sehr kleiner Flamme etwa 8 Minuten
langsam schmoren, nicht kochen lassen.

Die Fischpackchen herausnehmen und die Sauce bei starker Hitze einkochen. Wenn man mdchte,
kann man die Sauce samiger machen, indem man Sahne einrthrt oder die Sauce vom Herd nimmt
und mit etwa 4 EL Butter in kleinen Flocken montiert (dadurch wird die Sauce gebunden und ebenso
weich wie Beurre blanc.)

Anrichten: Die Sauce auf vorgewarmten Tellern verteilen und die Fischpackchen darauf setzen. Mit

Cro(tons servieren.

S188b Gefiillte Artischocken

Artichauts a la barigoule
Gefullte Artischocken
(Seite 188; Abb. S. 188)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
12 violette (oder kleine kugelférmige) Artischocken, 3 Knoblauchzehen, 6 Bund Petersilie, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, 2 Bund frischer Thymian, etwa ¥4 Tasse Olivendl, Weil3wein

Zubereitung:

Mit einem rostfreien Messer die Stengel und harten aul3eren Blatter der Artischocken entfernen, die
oberen Halften abschneiden und die Herzen mit einem Teelodffel herausnehmen. Die Artischocken in
eine Schiissel angesauertes Wasser legen (1 TL Zitronensaft auf 1 L Wasser), um ihr Verfarben zu
verhindern.

Die Artischocken nebeneinander in eine groR3e, flache Steingutkasserolle setzen, die gerade grof3
genug fir alle ist. Knoblauch und Petersilie hacken und die Artischocken damit fullen. Wirzen, mit
Thymianblattern bestreuen und mit Olivendl begiel3en.

Genug WeilRwein in die Kasserolle giel3en, so dald die Artischocken zur Halfte darin stehen, auch ein
wenig auf die Artischocken spritzen. Zudecken und 90 Minuten schmoren lassen, gegen Ende der
Kochzeit den Deckel abnehmen, damit ein Grol3teil des Weines verdampfen kann.

Anrichten: Vor dem Servieren zusatzlich Pfeffer dariber mahlen.

$191 Geschmortes Lamm mit Oliven

Gardiane d'agneau
Geschmortes Lamm mit Oliven
(Seite 191)

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
1 kg Halskoteletts oder Beinscheiben vom Lamm, 60 ml Olivendl, Salz, 2 Zwiebeln (in diinnen
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Ringen), 5 bis 6 leicht zerpreRte Knoblauchzehen, 1 Bouquet garni (aus Thymian, Lorbeer, Sellerie,
Petersilie, griinen Porreestiicken & 1 getrockneten Streifen Sevilla-Orangenschale), eine Handvoll
blanchierte griine und/oder schwarze Oliven, 750g geschélte Kartoffeln (in dicken Scheiben)

Zubereitung:
Das Ol in einer Kasserolle erhitzen und die Lammstiicke braunen. Mit Salz wiirzen.

Zwiebeln und Knoblauch und ein paar Minuten spater das Bouquet garni, die Oliven und Kartoffeln
zugeben. Mit soviel Wasser auffiillen, dal3 die Mischung beinahe bedeckt ist und zugedeckt 90
Minuten kochen lassen.

Anrichten: In der Kasserolle servieren.

S$191 Zucchini-Tomaten-Auflauf

Tian de courgettes et de tomates
Zucchini-Tomaten-Auflauf
(Seite 191; Abb. S. 190 - 191)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:

1 kg kleine Zucchini (in Scheiben), 1 kg Tomaten (in Scheiben), 90 ml Olivendl, 2 Zwiebeln (in
Ringen), 2 rote/griine Paprika (entkernt & in Streifen geschnitten), 2 Auberginen (in dinnen
Scheiben), 1 geprel3te Knoblauchzehe, 4 bis 5 Prisen Salbei & Thymian (gemischt), Salz, frisch
gemabhlener Pfeffer, 50g frisch geriebener Parmesan oder feine Brotkrumen (oder eine Mischung von
beidem)

Zubereitung:

3 EL Olivendl in einer gro3en Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe zugeben und leicht anbraunen.
Paprikastreifen, Auberginenscheiben und Knoblauch zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
langsam weichschmoren, ab und zu umrthren.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Das geschmorte Gemise in eine feuerfeste Schiissel (= Cocotte) legen. Die Zucchini- und
Tomatenscheiben in Uberlappenden Reihen darauf verteilen. Mit Salbei und Thymian bestreuen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit 2 EL Olivendl besprenkeln, 30 Minuten backen.

Anrichten: Die Schiissel aus dem Ofen nehmen, mit Parmesan bestreuen, das restliche Olivenol
daruber spritzen und weitere 15 Minuten backen. Man kann auch Brotkrumen mit Kése dartber
streuen.

$172 Einleitung

Provence

(Seite 170 bis 191)

Provence - das sind leuchtende Farben, der Geruch nach Kréutern, Salzwasser und Staub,
platanenumsadumte Platze, felsige Dorfer, kahle Hochebenen und hitzefimmernde Stadte. Die
Landschaft zwischen den Alpen. Es sind die krassen Gegensatze, aus denen die Provence ihre
eigentliche Faszination bezieht: Trockenheit und Dirre in unmittelbarer Nachbarschaft zu
paradiesischen Garten, Tage voller Einsamkeit nur einen Steinwurf von den Rummelplatzen der Céte
d Azur entfernt.

Die Luft der Provence ist erfillt vom Duft der wildwachsenden Krauter. Hier gedeihen Thymian,
Oregano, Bergminze, Rosmarin, Fenchel und wilder Lavendel, die das Essen der Provence mit ihrem
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Aroma bereichern und sich mysteriéserweise im Bouquet der Weine der Region, deren bekanntester
immer noch der Chéateauneuf-du-Pape ist, widerspiegeln.

Die phantasievolle Kiiche der Provence - die Provenzalen beschreiben sie gern als spirituelle - mit
Tomaten, Knoblauch, Safran, sifiem und scharfen Paprika, gesazlenen Sardellen, Oliven, Olivendl
und den heimischen Wildkrautern steht, obwohl sie sicherlich einmalig ist, der Kliche anderer
Mittelmeerlander weit naher als der jeder anderen franzdsischen Region. Sie ist Familien-, nicht
Restaurantkiiche; der professionelle Koch, der ihr den richtigen hausgemachten Touch geben kann,
ist tatsachlich auRerst selten zu finden.

Dies ist der einzige Teil Frankreichs, in dem man sich dem Gemuse mit Respekt und Einfallsreichtum
gendahert hat und wo man im MenU stets Platz fir eine Gemusevorspeise reserviert (zwischen Fisch
und Braten bei einem Festmahl oder, bei einem einfachen Essen, zwischen dem Hors d'ceuvre und
dem Hauptgang.)

Provenzallisches Miisli

Provenzalisches Musli

Fir 2 Personen
Zum Quellen: 2 bis 3 Tage
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:

150g Getreide (Weizen, Roggen, Gerste), 1 Schalotte, 2 EL gehackte Krauter (z.B. Petersilie,
Thymian, Basilikum, Rosmarin), Salz, Pfeffer, Rotweinessig, Olivendl, 10 Oliven, 100g Schafskase
Zubereitung:

Die Getreidekorner 2 bis 3 Tage einweichen und taglich das Wasser wechseln. Die Kdrner kaltstellen.
Oder aber das Getreide 15 bis 20 Minuten im Schnellkochtopf kochen.

Schalotte schalen qnd fein hacken Schalotten mit den Krautern unter das Getreide mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Essig und Ol abschmecken.

Oliven halbieren und entsteinen. Schafskase in Wirfel schneiden.

Anrichten: Das Musli auf Tellern anrichten und mit Oliven und Kase garnieren.

09 Languedoc

$194 Einleitung

Languedoc

(Seite 192 bis 215)

Die Kiiche des Languedoc? Sie ist grof3artig, wirklich grof3artig! Das Cassoulet, die Brandade de
morue, die Austern von Bouzigues - kurz, all die Kostbarkeiten dieser berithmten Region. Die Frage
nach der Kiiche des Languedoc hat einen Grund: Niemand weil3 - oder keine Leute sind gleicher
Meinung -, wo die Grenzen dieses gastronomischen Gebietes liegen.

S210 Béziers-Pastetchen

Petits pates de Béziers
Béziers-Pastetchen
(Seite 210; Abb. S. 198)
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Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Eine Auswahl aus Dutzenden Petits pates de Béziers. Es gibt sie in vielen Gré3en und Formen, aus
verschiedenen Teigsorten - Blatterteig, Mirbeteig oder Hefeteig - und gefillt mit Meeresfriichten,
su3saurem Fisch oder Krautern.

Die Fullung fir diese Pastetchen macht man aus gehacktem Hammelbraten, doch man kann auch die
Reste einer Lammkeule verwenden. Sie eignen sich als Appetithappen zum Abendessen.

Zutaten:

1 Pate brisée (s. Anhang), 250g gehackter Hammelbraten, ¥ Tasse zerlassenes Schweinefett (oder
Lammnieren-Fett), 1 Handvoll Rosinen, 2 TL brauner Zucker, Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
abgeriebene Zitronenschale (nach Wunsch)

Zubereitung:
Fur die Fillung das Hackfleisch mit Fett, Rosinen, braunem Zucker, Salz und Pfeffer vermengen.

Den Backofen auf 220° C vorheizen. Den Teig recht diinn ausrollen und in 6 gro3e Quadrate oder
Kreise und 6 etwas kleinere zerschneiden.

1 gehéauften EL Fullung in die Mitte jedes gréReren Teigstlickes setzen. Den Teig zu einem Topf mit
hohen Randern formen. Mit dem kleineren Teigstlick bedecken, die Kanten mit Wasser anfeuchten
und zum VerschlieRen zusammenpressen.

Anrichten: Die Pastetchen 30 Minuten backen und noch warm servieren.

Anmerkung: Die kleinen Pézenas-Kuchen werden genauso zubereitet, nur wird noch etwas
geriebene Zitronenschale zur Fullung gemischt. Die Form des Gebacks ist jedoch anders: die Zutaten
werden in einen Teigbeutel eingeschlossen.

$210Db Kiirbissuppe

Soupe ala citrouille
Kirbissuppe
(Seite 210)

Fir 6 Personen
Einweichzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 2 ¥ Stunden

Diese Suppe ist die Spezialitat eines Lauragais genannten Gebietes auf halber Strecke zwischen Albi
und Toulouse. Dieses Rezept wurde der "Cuisine of the Languedoc” entnommen - Teil einer
vierbandigen Abhandlung von Philip und Mary Hyman.

Zutaten:

250g getrocknete weifRe Bohnen, 1 gepdkelte Schweinshachse, 2 Zwiebeln (in diinnen Ringen), 1
Bouquet garni (s. Anhang) mit 10 schwarzen Pfefferkdrnern, 1 ¥z kg frischer Kirbis, 2 kleine
Kartoffeln, 100g Schweinespeck, 3 Knoblauchzehen, ¥ L Milch, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Weiters: gerdstete Brotkrusten (CroQtons)
Zubereitung:
Die Bohnen und die Schweinshachse iber Nacht in Wasser einweichen. Am nachsten Tag das

Einweichwasser abgiel3en.

Die Bohnen mit 6 Tassen Wasser, der Schweinshachse, den Zwiebeln und dem Bouquet garni in
einen Topf geben. Aufkochen und 1 Stunde kochen lassen.
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Inzwischen den Kirbis schalen und in gro3e Stiicke schneiden. Die Kartoffeln schalen und in
Scheiben schneiden. Den zerkleinerter Schweinespeck zu einer Paste verarbeiten.

Kirbis, Kartoffeln, Speck und Knoblauch zu den Bohnen geben und 1 weitere Stunde kochen lassen.

Anrichten: Kurz vor dem Servieren das Bouquet garni herausnehmen. Die Hachse herausnehmen und
das Fleisch vom Knochen I6sen. In kleine Stiicke schneiden, in die Suppe zurtickgeben und die Milch
zugielRen. Aufkochen, mit Salz und Pfeffer wilrzen und mit gerdsteten Brotkrusten servieren.

S$210c Riihreier mit Pilzen

Brouillade aux champignons
Ruhreier mit Pilzen
(Seite 210; Abb. S. 211)

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:

350g frische Waldpilze (wie Maronenrohrlinge, Steinpilze, Stockschwammchen, Pfifferlinge oder
Rotkappen), 2 bis 3 EL Ganseschmalz (oder mit Ol vermischte Butter), 1 bis 2 feingehackte
Knoblauchzehen, 1 Handvoll feingehackte Petersilie, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 10 Eier

Zubereitung:
Die Pilze sadubern, gréRere in Scheiben schneiden, kleinere ganz lassen.

Das Ganseschmalz in einer schweren Pfanne erhitzen und die Pilze braten, bis sie ihre Flissigkeit
verloren haben und diese verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Knoblauch und Petersilie
zugeben.

Anrichten: Die Pfanne zudecken, wahrend man in einer Schiissel die Eier schlagt, den Deckel heben
und die Eier tGber die Pilze gieRen. Auflockern und umrthren, die Eier flissig halten. Sofort mit Salz
und Pfeffer servieren.

Anmerkung: Wenn man keine frischen Waldpilze bekommt, kann man zu den Zuchtpilzen ein paar
getrocknete Steinpilze geben, die 30 Minuten in warmem Wasser eingeweicht wurden, um das Aroma
zu verbessern. Alternativ dazu kann man Steinpilz- oder Pfifferling-Konserven verwenden, dann sind
die Pilze vor der Verwendung grundlich abzugiel3en.

$212 Bohneneintopf

Cassoulet de Toulouse
Bohneneintopf
(Seite 212; Abb. S. 195 + 213)

Fir 8 bis 10 Personen
Einweichzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 4 bis 5 Stunden

Cassoulet, Languedocs Anspruch auf kulinarischen Ruhm ist nach der Cassole benannt, der Schiissel
mit Deckel, in der es gekocht und serviert wird. Die Zutaten der Cassoulet de la Mére Boisvert
genannten Version sind: Lingot (weil3e Bohnen), Schweinshachse, Lammschulter, Toulouser Wurst,
Enten-Confit, Speckstiicke, Schwarte, Petersilie, Lorbeerblatter sowie gehackter Knoblauch, Thymian,
Salz und Pfeffer.

Zutaten:

Fur die Bohnen: 700g getrocknete weil3e Bohnen, 300g gepdkelter Rippenspeer oder
Schweinebauch, 2509 frische Schweineschwarte, 2 geschéalte M6hren, 1 Zwiebel (mit einer Nelke
gespickt), 2 mittelgroRe Tomaten, 1 Bouquet garni (s. Anhang), 2 gepref3te Knoblauchzehen
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Fir das Fleisch: 1 EL zerlassenes Ganseschmalz, ca. 400g Lammschulter (chne Knochen), 2
Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 2 Tomaten, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 kleines Bouquet garni (s.
Anhang)

Weiters: ein 10 bis 15 cm langes Stlick Toulouser Wurst (rohe Schweinswurst), etwas
Schweineschmalz, 6 bis 8 dicke Scheiben Knoblauchwurst, 2 Stiicke eingelegte Gans oder Ente (=
Confit; & ca. 4509), 160g getrocknete Brotkrumen

Zubereitung:
Die Bohnen und den Rippenspeer iber Nacht in Wasser einweichen. Am nachsten Tag das
Einweichwasser abgief3en.

Die Schweineschwarte zu einer Rolle binden und 1 Minute blanchieren. Die Tomaten kurz
Uberbriihen, eiskalt abschrecken, schalen und zerkleinern.

Die Bohnen mit den anderen Bohnenzutaten und 2 Liter frischem Wasser in einen grof3en Topf geben
und kochen, bis die Bohnen weich sind (1 ¥ bis 2 Stunden).

In der Zwischenzeit das Fleisch zubereiten: Die Lammschulter in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und
2 Knoblauchzehen hacken. Die Tomaten entkernen und hacken. Die Toulouser Wurst in 6 bis 8
Stiicke schneiden.

Das Géanseschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen, das Lamm hineingeben und auf magiger Hitze
braunen. Zwiebeln und gehackten Knoblauch zugeben und leicht braunen. Dann genug Flussigkeit
aus dem Bohnentopf zugiel3en, um das Fleisch gerade zu bedecken. Tomaten, Salz, Pfeffer und ein
kleines Bouquet garni zugeben. Zudecken und 1 ¥z Stunden langsam schmoren lassen.

Die Toulouser Wurst in etwas Schweineschmalz anbraten und dann zusammen mit der
Knoblauchwurst in den Lammtopf geben und 10 Minuten mitkdcheln lassen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Das Bouquet garni, die ganzen Mdhren und die gespickte
Zwiebel aus dem Bohnentopf nehmen.

Den gekochten Rippenspeer und die Schwarte aus dem Bohnentopf nehmen und in grof3e Stiicke
schneiden.

Eertigstellung: Die Innenseite eines grofl3en Tontopfes mit 1 Knoblauchzehe abreiben und die Halfte
der Bohnen in diesen Topf fillen.

Alles Fleisch (einschlie3lich des Lamms und der eingelegten Gans bzw. Ente) zugeben und mit den
restlichen Bohnen bedecken. Das Cassoulet auf dem Herd aufkochen, dann diinn mit Brotkrumen
bestreuen.

Den Topfin den Ofen stellen und 1 % Stunden backen; die sich bildende Kruste etwa alle 15 Minuten
zerbrechen und unterziehen, dann mehr Brotkrumen aufstreuen, so dal3 man insgesamt 5 bis 7
Krusten bricht und unterzieht; die letzte Kruste vor dem Servieren braunen lassen.

Anrichten: Das Cassoulet im Topf servieren. Dazu pal3t ein schéner Landwein.

S$212 Stockfisch mit Oliven und Sardellen

Morue a la Minervoise
Stockfisch mit Oliven und Sardellen
(Seite 212)

Fur 6 Personen
Zum Wassern: 24 Stunden
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden
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Zutaten:
1 kg Stockfisch, 3 EL Olivendl, 50g entkernte kleine schwarze Oliven, 3 Sardellenfilets, 2 Zweige
frischer Thymian, 2 Zweige Petersilie

Fur die Sauce: 1 gehackte Zwiebel, 2 EL Olivendl, 1 gehaufter EL Mehl, 1 geprel3te Knoblauchzehe,
Y, L starker Rotwein (im Languedoc sollte man Minervois verwenden), Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Den Stockfisch in kaltem Wasser spulen und einweichen. Das Wasser sollte wahrend 24 Stunden
etwa alle 6 Stunden gewechselt werden

Zunéchst die Sauce zubereiten: Die Zwiebel in Olivendl leicht anbraunen. Mit Mehl bestauben,
Knoblauch zugeben und nach und nach den Wein und eine Tasse Wasser zugiel3en, gut verriihren.
Wirzen und 45 Minuten kécheln lassen.

Den gewasserten Stockfisch abgieRen und trocknen und in groBe Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch golden braten, aber nicht braunen. Mit der Sauce
bedecken und die Oliven zugeben. 20 Minuten kdcheln lassen.

Anrichten: Die Sardellen hacken und zum Fisch geben. Mit Thymian und Petersilie bestreuen und mit
gekochten Kartoffeln oder Maismehl-Klé3en servieren.

S$214 Eingesalzene Schweineleber

Foie de porc sale
Eingesalzene und getrocknete Schweineleber
(Seite 214; Abb. S. 215)

Fur 6 bis 8 Personen

Zum Einsalzen: 18 Tage

Zum Wassern: 1 Tag

Zum Trocknen: 7 bis 10 Tage
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dies ist eine der interessantesten Zubereitungsmethoden flir Schweineleber, die man in Frankreich
finden kann; sie ist recht einfach und erfordert lediglich Geduld und einen gut belifteten Platz (Kiiche
oder Vorratsraum).

Zutaten:
1 ganze Schweineleber (a 1 kg; die getrocknet etwa 500g wiegen wird), grobes Salz, frisch
gemahlener Pfeffer

Fur den Salat: Ruccolo-Salat, Radieschen, hartgekochte Eier, Artischockenherzen, Olivendl,
Weinessig

Zubereitung:

Eine Schicht grobes Salz in eine Glas- oder Steingutschiissel streuen, die grol3 genug ist, um die
Leber aufzunehmen. Die Leber auf das Salz legen und mit Salz vollstandig bedecken. 18 Tage ruhen
lassen, die Leber aus dem Salz nehmen und in kaltem Wasser abwaschen.

Die Leber in eine grol3e Schissel legen, mit kaltem Wasser aufgieen und 24 Stunden wassern; das
Wasser ein- oder zweimal wechseln. AbgieRen und die Leber mit einem sauberen Tuch trocknen.

Danach reichlich mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Auf ein sauberes Tuch legen und darin
wurstférmig einrollen. Das Tuch mit Kordel fest umwickeln und die Enden so dicht bei der Leber wie
maoglich zubinden. Die Leber zum Trocknen mindestens 1 Woche an einem gut beliifteten Platz oder
drauf3en im Schatten aufhédngen, bevor man sie auswickelt und zubereitet.

Anrichten: Eine Salatplatte mit Ruccolo-Salat auslegen. Die Radieschenscheiben, hartgekochten Eier
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und Artischockenherzen darauf verteilen.

Die getrocknete Leber in Scheiben schneiden und in Olivendl scharf anbraten. Herausnehmen und
Uber den Salat geben. Die Pfanne mit ein paar Tropfen Weinessig abléschen und ebenfalls tiber den
Salat traufeln. Je nach Geschmack Olivendl zugeben.

S$214 Seeteufel-Gigot

Gigot de palavas
Seeteufel-Gigot
(Seite 214; Abb. S. 200)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥2 Stunden

Gigot de palavas ist kein Lammgericht, sondern mit Gemiise und Krautern gebackener Fisch.
Auberginen, Tomaten, rote Paprika und Zwiebeln werden erst mit Knoblauch in Olivendl angebraten
und dann als Unterlage fiir den Fisch, der wie ein Gigot mit Knoblauch gespickt wird, in einer
Backform verteilt.

Zutaten:

1 kg Seeteufel (am Stiick, ohne Kopf; geputzt & ausgenommen), 60 ml Olivendl, 3 kleingehackte
Zwiebeln, 3 entkernte und in Streifen geschnittene griine Paprika, 2509 in Streifen geschnittene
Auberginen, 10 Knoblauchzehen, 5009 entkernte und geviertelte Tomaten, Salz, frisch gemahlener
Pfeffer, 250g Zucchini in Scheiben

Zubereitung:

In einer ofenfesten Schissel das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln golden braten. Die
Paprikastreifen zugeben und schmoren, bis sie weich sind. Die Auberginenscheiben zugeben und
mitschmoren.

3 Knoblauchzehen pressen und mit den Tomaten zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
geringer Hitze schmoren, ohne umzuriihren, so dalR das Gemuse leicht einkocht.

Die Zucchini zugeben und weitere 20 bis 25 Minuten leicht schmoren.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Den Seeteufel mit Knoblauchscheiben spicken (wie eine
Lammkeule) und auf der Gemiseschicht plazieren; mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

In den Backofen schieben, den Fisch regelmaRig wenden, so dal3 er gleichmaRig gart. Mit den
Gemisesiften begieRen und garbacken (20 bis 25 Minuten; bei der Prifung mit einer Gabel sollte der
Fisch sich in Schichten heben und nicht mehr durchscheinend sein).

Anrichten: Den Seeteufel in derselben Schiissel servieren, in der er gebacken wurde.

Tip: Sollten Sie keinen Seeteufel bekommen, kénnen Sie auch auf einen Seehecht zuriickgreifen.

$214 Wein-Honig-Creme

Creme d'Homeére

Wein-Honig-Creme
(Seite 214; Abb. S. 208)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Créme d"Homere ist eine Creme aus Eiern, Honig, Weil3wein, Zimt und Zitronenschale.
Zutaten:
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330 ml stuRer WeiRwein, 150g heller Honig, 6 Eier, 1 Prise gemahlener Zimt, 1 Streifen
Zitronenschale, Zucker (zum Karamelisieren)

Zubereitung:
Eine grol3e oder mehrere kleine Formen mit Karamel ausfuttern: dazu einige ERI6ffel Zucker in einer
Sauteuse karamelisieren und den Boden der leicht gedlten Férmchen damit ausgielRen.

Den Backofen auf 160° C vorheizen.

Den Wein mit dem Honig, dem Zimt und der Zitronenschale in einen Topf geben und langsam bis zum
Siedepunkt erhitzen. Wenn der Honig sich vollstandig aufgeldst hat, beiseite stellen und ein wenig
abkihlen lassen.

Wahrenddessen die Eier dickschaumig aufschlagen.

Die leicht tiberkiihlte Flissigkeit langsam zu dem Eischaum gie3en, dabei stéandig weiterschlagen.
Wenn man 1 oder 2 Eiweil3 weglaft, wird die Konsistenz cremiger und leichter.

Ausfertigung: Die vorbereiteten Formen mit der Ei-Honig-Mischung fillen. Kleinere Formen 30
Minuten, eine grofRe Form ein wenig langer backen lassen.

Anrichten: Die Creme abkihlen lassen, stlirzen und servieren. Sie pal3t zu trockenen Kuchen wie den
Croquets von Limoges.

10 Pays Basque

$218 Einleitung

Pays Basque - Baskenland

(Seite 216 bis 237)

Das zwischen den Pyrenden und dem Golf von Biskaya eingebettete Baskenland im Stuidwesten
Frankreichs ist seit Jahrhunderten die Heimat von Bauern, Jagern und Fischern.

Die Basken haben aus den Erzeugnissen ihrer Region eine vielfaltige und persénliche Kochkunst
entwickelt, welche es sich durchaus lohnt zu entdecken. Obwohl der Spielraum klein ist, sind alle
Zutaten harmonisch und natirlich. Der Geschmack der Forellen aus den kleinen Flissen, des Salms
der Adour (einer der wenigen franzésischen Flisse, die noch Salm fiihren), von Hammel, Lamm und
Gemise wird durch die Zubereitung unterstrichen. Hinzu kommt die herrliche Landschaft mit
malerischen Orten, was das ERRvergniigen erheblich steigert.

S$232 Paprikaomelett

Omelette la pipérade
Paprikaomelett
(Seite 232)

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

Fur die Pipérade: 4 grol3e rote, gelbe und griine Paprikaschoten, 60 ml Olivendl, 1 grof3e Zwiebel in
Ringen, 4 geschalte und in Stiicke geschnittene grol3e Tomaten, 1 Knoblauchzehe in Scheiben, %2
Chilischote, 1 Lorbeerblatt, 1 Zweig frischer Thymian, Salz

Weiters: 6 Eier, 2 EL gehackte Petersilie, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 reichlicher EL
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ausgelassenes Ganse- oder Schweineschmalz, 4 kleine Scheiben Schinken

Zubereitung:

Zuerst die Pipérade zubereiten: Die Paprika abziehen, indem man sie Gber offener Flamme, réstet, bis
die Haut sich abhebt und Blasen wirft. In einer Packpapiertiite 5 bis 6 Minuten dampfen lassen, die
Haut dann abziehen, die Paprika entkernen und in Streifen schneiden.

Das Ol in einem schweren Topf erhitzen, darin die Zwiebeln résten, bis sie weich sind. Die
Paprikastreifen, Tomaten, Chilischote, Knoblauch, Lorbeerblatt und Thymian zugeben. Langsam
schmoren, eine Zeitlang umrihren, dann den Topf schlieRen und 30 Minuten schmoren lassen, bis
alle Giberschiissige Flissigkeit verdunstet ist. Mit Salz abschmecken.

Fur die Omelette: Die Eier mit Petersilie in einer Schiissel aufschlagen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Fett in einer groRen Pfanne erhitzen, wenn es heil3 ist, die Eier hineingielen. Wenn sie
beginnen, fest zu werden, die Pipérade zugeben und unter die Eier ziehen.

Anrichten: Das Omelett falten, bevor es durchgebacken ist. Mit den in einer separaten Pfanne schon
angebraunten Schinkenscheiben servieren.

Tipp: Sie kdnnen die Pipérade auch auf Vorrat vorbereiten!

S232b Muscheln mit Mandeln

Moules aux amandes
Muscheln mit Mandeln
(Seite 232; Abb. S. 232 - 233)

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
2 kg Muscheln

Fur die Fille: 1 Knoblauchzehe, 2 Zweige gehackte Petersilie, 50g weiche Butter, 30g frische
Weil3brotkrumen, 2 bis 3 EL WeiRwein, 100g gemahlene Mandeln (oder feingehackte Mandeln), Salz,
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Die Fullung zubereiten: Knoblauch und Petersilie zusammen zerstoR3en, dann die weiche Butter
zugeben. Die Brotkrumen in Weil3wein einweichen und ausdriicken, zur Knoblauchmischung geben.
Die Mandeln damit vermengen und wiirzen, alles zu einer Paste verarbeiten.

Die Muscheln unter flieBendem Wasser reinigen. In einen grof3en Topf mit Deckel legen und tber
kraftiger Hitze schwenken, bis sie sich getffnet haben. Etwas abkiihlen lassen und die oberen
Schalen entfernen.

Den Backofen auf 220° C vorheizen. Die Muscheln auf einen grof3eren oder zwei kleinere Teller
plazieren und ein wenig Mandelmischung auf jede Muschel setzen. Die Muscheln 5 bis 6 Minuten
Uberbacken.

Anrichten: Diese Muscheln werden brutzelnd heifld gegessen. Dazu trinkt man "Pousse rapiére"; ein

Glas mit Eis fullen, dazu eine Portion Armagnac und eine Orangenscheibe und mit moussierendem
trockenen, sehr gut gekiihlten WeilRwein auffllen.

S$234 Gegrillter Salm

Saumon grillé
Gegrillter Salm
(Seite 234; Abb. S. 220 - 221)
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Fir 4 Personen
Marinierzeit: 1 Stunde
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Der Salm zieht zur Laichzeit den Ardour hinauf und wird, wenn er frisch gefangen wird, einfach
zubereitet: Zum Saumon grillé mariniert Kiichenchef Rouzard vom Restaurant Caravelle bei Tarbes
dicke Salm-Steaks in Olivendl, dann grillt er sie kurz und wendet jedes Steak sorgfaltig, was ein
Kreuzmuster hinterlaf3t. Er vollendet das Gericht, indem er den Salm auf einer Unterlage aus Fenchel,
Lorbeer und Thymian grillt.

Zutaten:

4 dicke Scheiben frischer Salm (= Lachs; a ca. 250g), 110 ml nicht zu starkes Olivendl, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, Ol (um das Papier zu fetten), 4 Lorbeerbléatter, 4 Zweige Petersilie, 8 Zweige
Fenchel, 2 Zitronen

Zubereitung:
Den Salm etwa 1 Stunde in Olivendl marinieren, ab und zu wenden. Er wird in zwei Abschnitten
Zubereitet:

Zuerst den Salm abgiefRen und leicht braten, die Scheiben mehrmals umdrehen. Nicht zu lange
braten, die Scheiben sollten gerade durch sein. Das Fleisch an den Gréaten sollte rosa, nicht rot sein.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Fir jede Scheibe Salm zwei Kreise Pergamentpapier (oder
Aluminiumfolie) ausschneiden, eindlen und auf je eine ein kleines Bund Krauter plazieren. Den Salm
darauf legen, gut wiirzen und mit dem zweiten Stiick Papier bedecken; die Rander nach oben biegen
und verschlie3en.

Anrichten: Im Papier 5 Minuten backen und mit Zitronenkeilen garnieren. Salzkartoffeln mit

zerlassener Butter und gehackter Petersilie vollenden das Gericht.

S$234 Tintenfisch in der eigenen Tinte

Chipirons en su tinta
Tintenfisch in der eigener Tinte
(Seite 234; Abb. S. 234)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 3 Stunden

Zutaten:

1 kg Tintenfisch, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 60 ml Olivenél, 30g frische Brotkrumen, Salz, frisch
gemabhlener Pfeffer, 250 ml Weil3wein, 2 grof3e Tomaten (geschalt & kleingehackt), 1 Prise Chilipulver,
ein wenig Kartoffelstarke oder Pfeilwurzmehl, ein Spritzer Armagnac (nach Wunsch)

Zubereitung:

Die Tintenfische putzen. Képfe und Fangarme abschneiden, die vom harten Teil in der Mitte (dem
Magen) abgetrennt werden sollten, und beiseite stellen. Die schwarze Stelle (den Mund) am Unterteil
des Kopfes abschneiden. Die Magenknochen entfernen, Korper aufschneiden und die Eingeweide
wegwerfen, aber die Tintensacke aufbewahren. Vorsicht: nicht platzen lassen! Die dunkle Auf3enhaut
vom Magen abziehen und die M&gen beiseite stellen.

Eine Fillung zubereiten: Kdpfe und Arme der Tintenfische in kleine Streifen schneiden. 1 Zwiebel
hacken und in 2 EL Olivendl weichschmoren mit 1 gepref3ten Knoblauchzehe und den Fischstreifen
30 Minuten leicht schmoren lassen. Die Brotkrumen, Salz und Pfeffer dazugeben, die Magen mit
dieser Mischung fiillen und die Enden mit Zahnstochern verschlie3en.

Die restlichen 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gefillten Tintenfische mit den restlichen

feingehackten Zwiebeln und Knoblauch anbréunen. Weil3wein, Tomaten und Chilipulver zugeben und
ohne Deckel etwa 30 Minuten schmoren lassen.
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Die Tinte in eine Tasse giel3en, etwas Kartoffelmehl einriihren und unter die Sauce ziehen, die
ziemlich schwarz wird. Einen Spritzer Armagnac zugief3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Deckel 1 Stunde garen lassen.

Anrichten: Vor dem Servieren abschmecken - es sollte ein auBerordentlich scharfes und aromatisches

Gericht sein.

$235 Baskische Fischsuppe

Ttoro
Baskische Fischsuppe
(Seite 235; Abb. S. 222)

Fir 4 bis 5 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Ttoro ist die baskische Version der Bouillabaise. Im Hotel Bakea in Biriatou an der spanischen Grenze
bereitet Kiichenchef Francois Bakea ein scharfes Fumet aus Tomaten und Chilis mit Muscheln,
Langustinen und verschiedenen Arten Fisch zu.

Zutaten:

Fur das Fumet: 1 Kopf eines Meeraals und Flossen und Kopf eines Hechtdorsches, Rascasse
(Klippfisch) oder Meerteufels, 30 ml Olivendl, 2 Zwiebeln in Ringen, 1 Bouquet garni (s. Anhang), 2
geprelRte Knoblauchzehen, 1 Tomate, % Chilischote, %2 L trockener WeiRwein

Fur die Suppe: 1 geputzter ganzer Meerteufel (a 5009g), 1 geputzter ganzer Meeraal (a 500g), 1
geputzte ganze kleine Rascasse (Klippfisch), 2 geputzte kleine Knurrhdhne, 4 geputzte rohe
Langustinen oder groRe Garnelen, 1 kg geputzte Muscheln, 2 bis 4 EL Olivendél, 2 EL Mehl, Salz,
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Um das Fumet zuzubereiten, die Fischkdpfe und -flossen zerhacken. In einem grof3en, zugedeckten
Topf anschwitzen, indem man sie im Olivenél mit Zwiebeln, Knoblauch und dem Bouquet garni leicht
schmort.

Wenn die Zwiebeln beginnen braun zu werden, Tomate, Chilischote, Weil3wein und 5 Tassen Wasser
zugeben. Zudecken und 1 Stunde kochen lassen. Den Fond durch ein feines Sieb streichen und
aufkochen - er sollte von cremiger Konsistenz sein.

Den Backofen auf 230° C vorheizen.

Die Suppe zubereiten: Den Fisch in dicke Scheiben schneiden. Mit Salz bestreuen und in Mehl
wélzen. Das Ol in einer groRen Pfanne brutzelnd hei® werden lassen und die Fischscheiben von
beiden Seiten braten. Gut abgief3en und in eine gro3e Kasserolle legen (mdglichst feuerfester Ton).
Die Langustinen und Muscheln zugeben und den kochenden Sud aufgiel3en, der alles gerade
bedecken sollte. Die Suppe im Backofen aufkochen und 5 Minuten kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Anrichten: Die Suppe mit gehackter Petersilie bestreuen und mit Cro(tons von mit Knoblauch

abgeriebenem, gertstetem Brot servieren.

S237 Baskischer Kuchen

Pastiza

Baskischer Kuchen
(Seite 237; Abb. S. 236)
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Fir 8 Personen
Rastdauer: 1 Stunde
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
Fur den Teig: 275g Mehl, 200g weiche Butter, 1 ganzes Ei, 2 Eigelb, 200g Puderzucker, Schale von 1
Zitrone, 1 Prise Salz, Mehl zum Bestauben

Fur die Edlle: 250 ml Milch, 3 Eigelb, 200g Zucker, 30g Mehl, 45 ml Rum

Zubereitung:

Den Teig zubereiten: Das Mehl in eine Schissel flllen und in der Mitte eine Vertiefung formen. Alle
restlichen Teigzutaten in die Vertiefung geben und mit den Fingern vermengen, nach und nach das
Mehl unterziehen. Man sollte einen geschmeidigen Teig erhalten. Wenn er zu steif ist, 1 bis 2 EL
lauwarmes Wasser einkneten. Zu einem Ball formen und mindestens 1 Stunde kihlen.

In der Zwischenzeit die Cremefillung zubereiten. Die Milch in einem Topf aufkochen. 2 Eigelb mit
Zucker schlagen, bis sie hell und leicht sind. Das Mehl einriihren und dann nach und nach die
kochende Milch zugiel3en, standig schlagen. Die Mischung in den Topf zurlickgiel3en und auf
schwacher Hitze riihren, bis sie dick wird. Mit Rum aromatisieren und abkuhlen lassen, ab und zu
umrihren.

Ausfertigung: Ein sauberes Kiichenhandtuch mit Mehl bestduben und zwei Drittel des Teiges zu einen
22 cm groRen, 3 mm dicken Kreis ausrollen. Den restlichen Teig zu einem grof3eren Kreis ausrollen,
der Boden und Rand einer 22 cm Springform bedecken soll.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Die Springform buttern und mit Mehl bestauben. Mit dem Teig
auskleiden, der grof3 genug sein sollte, um tber die Rander zu hangen. Die Creme einflllen und die
Teigrander anfeuchten. Mit der kleineren Teigplatte bedecken und die Rander zusammenkneten.

Die Oberflache mit einer Gabel mustern; mit dem restlichen geschlagenen Eigelb Gibergléanzen. Etwa
50 Minuten backen, aufpassen, dafl? der Kuchen nicht anbrennt. Wenn er schén golden ist, ein Stiick
Aluminiumfolie lose darauflegen, um ihn zu schitzen.

Anrichten: Kalt servieren. Man kann auch andere Fillungen wie Aprikosenpilree oder
Kirschmarmelade und Kirschen verwenden.

$237 Orangensorbet

Oranges soufflées
Orangensorbet mit Meringe-Deckeln
(Seite 237; Abb. S. 237)

Fir 6 Personen
Kihlzeit: 4 bis 6 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
Fur das Sorbet: 6 Orangen, Saft von 4 Orangen, Saft von 1 Zitrone, 200g Zucker

Fur die Meringe: 2 Eiweil3, ein paar Tropfen Zitronensaft, 50g Puderzucker, 1 EL Cointreau
Zubereitung:
Die Orangen oben aufschneiden, die abgeschnittenen Deckel begradigen, etwas aushéhlen, so dald

die geflllten Orangen spater gerade darin stehen kénnen.

Fur das Sorbet: Das Fruchtfleisch aus den Orangen |6sen und in einem Mixer zerkleinern. In eine
Schussel passieren, dazu den Saft von 4 weiteren Orangen und 1 Zitrone giel3en.

In einem schweren Topf den Zucker in %2 Tasse Wasser aufldsen und langsam erhitzen, bis sich der
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Zucker vollstandig aufgelost hat. Abkuhlen lassen und mit dem Orangensaft mischen.

Die leeren Orangen mit der Mischung flllen und gefrieren lassen. Gegebenenfalls den
Uberschissigen Rest getrennt einfrieren.

20 Minuten vor dem Servieren den Backofen auf 230° C vorheizen und die Meringe zubereiten: Die
Eiweil3 mit ein paar Tropfen Zitronensaft steifschlagen, dann nach und nach unter standigem Rilhren
den Puderzucker dazugeben.

Ausfertigung: Die Orangen aus dem Gefrierfach nehmen, auf einen feuerfesten Teller setzen und mit
Eiswirfeln umlegen. In jede etwas Cointreau gieBen und etwas Meringe obenauf setzen.

Anrichten: 3 bis 4 Minuten backen, bis die Meringe golden ist, mit Puderzucker bestreuen und sofort
servieren.

11 Bordelais

$240 Einleitung

Bordelais - Bordeaux

(Seite 238 bis 257)

Geographisch liegt Bordeaux auf gleicher Hohe mit Parma in Italien, so dal3 es nicht tUberrascht, das
Ol in der Kiiche wichtiger ist als Butter und daR in bordelaisischen Gerichten Knoblauch verwendet
wird. Die Kliche von Bordeaux nutzt das Beste aus Nord und Sud, darunter seit Jahrhunderten die
Erzeugnisse des weiten, Aquitanien genannten Gebietes.

Der Ausdruck "a la bordelais" bietet Raum fiir verschiedene Interpretationen. Fir die Leute der
Gironde bedeutet er ein Gericht mit gehackter Petersilie und entweder Schalotten oder Knoblauch. Er
kann auch jedes mit Steinpilzen servierte Gericht meinen oder Fleisch in Rotwein-Schalotten-Sauce.
Im klassischen Repertoire mit einer Garnierung aus Artischockenbdden, Kartoffeln, gerdsteten
Zwiebelringen und Petersilie und hat mit den kulinarischen Traditionen von Bordeaux nichts zu tun.

Schon die Rdmer erkannten das Paradies

Bordeaux-Weine sind weltberiihmt. Denselben hervorragenden Ruf geniel3t aber auch die Kiiche
dieser Region. Ihre Mischung aus feinen und rustikalen Gerichten begeistert Besucher aus der
ganzen Welt.

Meist geht es anders herum: Anders als in beinahe allen Regionen Frankreichs entwickelte sich die
Bordelaiser Kiiche in der Stadt und verbreitete sich erst dann auf dem Land. Die groRe Bedeutung
von Bordeaux entwickelte sich schon zu Zeiten der rémischen Eroberer: Sie machten Bordeaux zu
ihrer Provinz-Hauptstadt. Die Rémer waren es auch, die schon bald dort Wein anbauten und von
seiner hohen Qualitat schwarmten.

Heute scheinen die Weingarten die Vororte von Bordeaux tiberwuchern zu wollen: Wohin Sie blicken,
sind nur endlose Reihen sorgsam gepflegter Rebstdcke zu sehen. Entlang des linken Ufers der
Gironde-Miindung erstrecken sich im Norden und Nordwesten die beriihmten Weingarten von Médoc,
sudlich von Bordeaux die von Graves und Entre-Deux-Mers, éstlich Pomerol und Saint-Emilion und
entlang des rechten Ufers der Gironde, Bourg & Blaye.

Es scheint, als ob es in der naheren Umgebung wenig Platz fur etwas anderes als Wein gabe und als
ob die dortige Kiiche sich an die Qualitdt des Weins angepalit hatte. So ist die Kiiche auch eher fir
ihre Kochkunst und ihren Einfallsreichtum bekannt als fir ihre regionalen Spezialitaten.

Die nahezu einzige Gegend, in der kein Wein angebaut wird, ist die Gironde selbst, dort wo Garonne
und Dordogne zusammenflie3en und ins Meer minden. Aus dieser landwirtschaftlich kaum nutzbaren
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Region kommen die Austern, die wohl ebenso bekannt wie der Wein sind. Sie werden auf oft
ungewdhnliche Art zubereitet, etwa mit Lauchzwiebeln geflillt und in einer Weil3weinsauce serviert.
Dazu i3t man eine wirzige Wurst.

Eine Spezialitét der Gironde, die man selten au3erhalb dieser Region findet, ist der Stér. Er wird in
WeilRwein gedinstet und mit siiBer Sahne abgeschmeckt. Stdrrogen gilt als Delikatesse. Daneben
kommt noch das Neunauge vor, das meist mit Porree und anderem Gemise meist in Rotwein
zubereitet.

Auf dem leichten Boden des Landes im Stden wird Gemiise angebaut, vor allem Artischocken und
Kartoffeln, die zu vielen einheimischen Gerichten gehoren, wie z.B. "Poulet sauté a la bordelaise". Aus
dem Landesinnern kommen auch die fetten, mit Mais gemasteten Géanse, deren Leber (Foie gras) mit
Trauben gekocht oder zu "Pate de foie gras" verarbeitet wird. Die Pastete wird mit schwarzen
Truffeln aus dem Dordogne-Tal ganz kdstlich verfeinert.

Ausgezeichnetes Lamm- und Hammelfleisch kommt von den Salzmarschen am linken Ufer der
Gironde. Kalber und Rinder werden auf den Weiden an der Charente aufgezogen. Aus den Trauben,
die unweit der Stadt Cognac gekeltert werden, wird der weltberiihmte Cognac gewonnen. In der
Charente werden auch Pflaumen und die kleinen aromatischen Charentais-Melonen mit
orangefarbenem Fruchtfleisch angebaut.

Aus dem Tal der Garonne, an der Grenze zur Provinz Bearn-Basque, kommen aromatische Tomaten
und Erdbeeren.

Wie ein Geheim-Rezept nach Bordeaux kam

In den grof3en Markthallen von Bordeaux werden die besten landwirtschaftlichen Erzeugnisse
angeboten. Es ist daher nicht weiter erstaunlich, daR einige der grof3ten Kéche Frankreichs wie
Dugleré und Emile Prunier in dieser Stadt gelebt haben. In Bordeaux wurde auch Marie Brizard
geboren. Dieser Krankenschwester verriet im 18. Jahrhundert ein Patient aus der Karibik das
Geheimnis der Herstellung des Anis-Likdrs. Daraus entwickelte sie spater "Anisette”, ein Getrank,
das auch heute noch von der von ihr gegriindeten Firma hergestellt wird. Viele einheimische Gerichte
werden mit diesem Likor zubereitet. So z.B. die stiRen Pfannkuchen.

S242 Gianseleber mit Rosinen

Foie gras a la bordelaise
Génseleber mit Rosinen
(Seite Abb. S. 242 — 243)

Fur 4 Personen
Marinierzeit: einige Stunden
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Eine unversehrte Foie gras de canard kommt so verpackt — in einer Holzkiste — vom Bauernhof. Wenn
man sie a la bordelaise zubereitet, wird sie zwanzig Minuten gebraten und das Fett abgeschopft. Dann
wird sie wieder, diesmal zehn Minuten, mit unreifen, geschalten Trauben gebraten, die in Cognac
eingeweicht wurden.

Wir stellen Ihnen hier eine Variante mit Rosinen vor, welche auch sehr gut mit der Ganseleber
harmonieren.

Zutaten:
1 ganze Ganseleber (a ca. 600g), 2 EL Ol, Salz, Pfeffer aus der Miihle, 150g Rosinen, 60 ml Cognac

Zubereitung:

Rosinen in eine Schiissel geben, mit dem Cognac Ubergief3en, abdecken und einige Stunden
einweichen.
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Ganseleber parieren (enthauten, die grinen Stellen wegschneiden und die auBeren Nervenstrange
entfernen), salzen, pfeffern und in Ol in einer Schmorpfanne 20 Minuten langsam braten. Dann das
Fett abgieRen und die Leber diesmal 10 Minuten mit den eingeweichten Rosinen weiterbraten.

Anrichten: Die Ganseleber in Scheiben schneiden, auf Teller anrichten, mit den Rosinen nappieren

und sofort servieren.

S254 Austern und Wiirste mit Weifdwein

Huitres et saucisses au vin blanc
Austern und Wirste mit WeiRwein
(Seite 254; Abb. S. 241)

Fir 1 Person
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Austern aus Arcachon sind eine Spezialitat der bordelaisischen Kiiche und kénnen mit Crepinettes
truffées - mit Triiffeln garnierte Schweinswurste - serviert werden. Zu den Austern wie den Wirsten
gehort eine Sauce aus Weinessig und Schalotten. Ein trockener weif3er Bordeaux ist das
angemessene Getrank dazu.

Zutaten:

1 Dutzend Austern, 2 gebratene Schweinewurste (man kann alle frischen Wirste verwenden, doch
eigentlich sollten es spezielle, handgemachte Wirste mit Truffeln sein), 2 groR3ziigig gebutterte
Scheiben Brot, reichliche Mengen eines trockenen WeiRweines wie Graves oder Entre-Deux-Mers

Zubereitung:

Die Leute von Bordeaux essen oft Charcuterie zu ihren Austern, z.B. Paté de campagne, Grattons de
Lormont (kleine Schweinefleischsticke im eigenen Schmalz) oder kleine, oft mit Triffeln verfeinerte
scharfe Wirstchen.

In diesem Rezept werden die Austern mit heiBen, gebratenen Crépinettes serviert, kleinen, in
Schweinedarm gepackten groben Schweinswirstchen. Man schluckt eine Auster im Ganzen, i3t ein
Stiick Brot mit Butter und einen Bissen heif3e Wurst und trinkt einen Schluck WeiRwein.

Der Zweck der heiRen Wurst ist, wie man sagt, den Gaumen zu reinigen. Sie entfernt den Geschmack
der Auster, so dal3 der leicht abweichende Geschmack der ndchsten Auster voll ausgekostet werden
kann.

Anmerkung: Puristen servieren zu ihren Austern niemals Zitronensaft oder Schalottenessig, und sie

essen sie gekuhlt, aber nicht geeist.

S254 Gebratene Aale

Anguilles grillées
Gebratene Aale
(Seite 254; Abb. S. 249)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

In einem Bistro in Bordeaux sind gebratene Aale ein Schnellgericht. Zum Rezept — Anguilles grillées
avec persillade — gehdren neben der Petersilie auch Knoblauch und Schalotten, und der Weil3wein ist
ein Vin du pays, vielleicht ein Graves sec.

Zutaten:

12 kleine lebende Silberaale (etwa 1 kg), ein wenig Mehl, Olivenél zum Braten, 3 gepref3te
Knoblauchzehen, 1 EL gehackte Petersilie, 1 feingehackte Schalotte, Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
1 EL feine trockene Brotkrumen, Saft von ¥ Zitrone
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Zubereitung:
Die Aale toten, die Haut abziehen und ausnehmen lassen (und Kopf und Schwanz entfernen). Vor
dem Kochen 15 Minuten mit Salz bedecken.

Die Aale abspulen und trockentupfen. In Mehl wélzen und in wenig hei3em Olivenél von allen Seiten
goldbraun braten (8 bis 10 Minuten).

Knoblauch, Petersilie und Schalotte zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und noch ein paar Minuten
braten, dann die Brotkrumen dariiber streuen und mit Zitronensaft betraufeln.

Anrichten: Sehr heild servieren und dazu einen trockenen weiRen Graves oder einen frischen
Bordeaux-Rosé trinken. Mit frischem Baguette reichen.

Anmerkung: In der Region wird dieses Gericht auch mit FIuR- oder Meeresneunaugen zubereitet, die

in der Gironde gefangen werden.

S254 Schnecken in Weifdwein

Escargots a la cauderan
Schnecken in Weil3wein
(Seite 254)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 4 Stunden

Zutaten:
4 Dutzend lebende Schnecken (oder 2 abgegossene 200-g-Dosen Schnecken & 48
Schneckenhéuser), eine Handvoll grobes Salz, 200 ml Essig

Weiters: 1 EL Schmalz, 150g Schinken, 10 feingehackte Schalotten, 2 feingehackte Knoblauchzehen,
1 Scheibe nicht zu frisches Weil3brot (zerkriimelt), 375 ml weiRer Bordeaux, 375 ml Hihnersuppe,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Bouquet garni (s. Anhang)

Zubereitung:
Wenn man firr dieses Rezept lebende Schnecken verwendet, fittere man sie einige Zeit nur mit ein
paar Loéffeln Mehl; das wird sie von Giftpflanzen reinigen, die sie gegessen haben kdnnten.

Vor der Zubereitung mehrere Male waschen, 2 Stunden in mit Essig angesauertes Salzwasser legen,
dann erneut in reichlich frischem Wasser waschen. 5 bis 6 Minuten in kochendem Wasser
blanchieren.

Den Schinken in kleine Quadrate schneiden und mit Schalotten und Knoblauch in Schmalz anbraten.
Die Brotkrumen zugeben und Wein und Suppe aufgie3en. Die Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen,
die Schnecken und das Bouquet garni zugeben und 1 Stunde kochen.

Anrichten: Die Schnecken in WeiBwein in kleinen, irdenen Topfen anrichten und mit frischem Baguette

servieren.

$254 Steinpilze mit Knoblauch und Petersilie

Cépes ala bordelaise
Steinpilze mit Knoblauch und Petersilie
(Seite 254; Abb. S. 244)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Ceépes sind die wild wachsenden, el3baren Steinpilze, ein fast ebenso wichtiges Element der
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Kochkunst wie der Wein. Mit Knoblauch gekocht sind sie echt a la bordelaise, mit Schinken a la
provencale. Pariser Restaurants bereiten dieses Gericht mit Schalotten und nennen es a la
bordelaise.

Im Gegensatz zur Praxis vieler Kdche missen Steinpilze lange und langsam gekocht werden, um zart
und appetitlich zu werden.

Zutaten:
1 kg frische Steinpilze, 125 ml Olivendél, 2 gehackte Knoblauchzehen, 1 Bund gehackte Petersilie,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Wenn die Pilze klein und fest sind, sollte man sie nicht waschen oder hauten. Die Stiele fast in Hohe
der Hite abschneiden und die Pilze in einem feuchten Kiichentuch aufbewahren.

Die Steinpilze in heiRem Ol ein paar Minuten anbraunen, dann die Hitze reduzieren und mindestens
45 Minuten leicht schmoren lassen, bis sie weich sind.

Anrichten: 5 Minuten vor dem Servieren Knoblauch und Petersilie zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und sofort heil3 servieren.

S$255 Alse mit Sauerampfer

Alose al'oseille
Alse mit Sauerampfer
(Seite 255; Abb. S. 247)

Fur 4 Personen
Marinierzeit: 1 Stunde
Zubereitungszeit ca. 1 ¥2 Stunden

Die Ankunft der Alsen im Frihling, wenn sie die Flisse hinaufziehen, um zu laichen, ist der Moment
fur ein Festessen. Man bittet den Fischhandler, den Fisch zu putzen und auszunehmen und den
Alsenrogen (fur die Flllung) dazuzulegen. Dieses Rezept kann man auch fir Seebarsch oder
Lachsforelle verwenden.

Alose a l'oseille ist Alse, geflllt mit Sauerampfer, der in Butter mit Alsenrogen vermischt gebraten
wird. Der Fisch wird vor dem Backen in Olivendl und Weil3wein mariniert.

Zutaten:
1 Alse (a ca. 1 ¥ kg), 50g Butter, 500g Sauerampfer, Schlagsahne (nach Wunsch)

Fur die Marinade: 200 ml Olivenél, 200 ml trockener weil3er Bordeaux, 2 Lorbeerblétter, 2 Zweige
Petersilie, 1 gehackte Zwiebel, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Fur die Fille: 5009 Sauerampfer, 50g Butter, den aufbewahrten Alsenrogen, Salz, frisch gemahlener
Pfeffer, 1 Eigelb

Zubereitung:
Die Marinade zubereiten: Die Krauter mit der Zwiebel, Salz und Pfeffer in einem Topf mit Ol und Wein
aufgieRen. Den Fisch etwa 1 Stunde marinieren, ab und zu wenden.

Die Fullung zubereiten: Den Sauerampfer etwa 10 Minuten in Butter braten, bis der gré3te Teil der
Flassigkeit verdampft ist. Den Rogen zugeben, 10 Minuten kochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Mischung mit dem Eigelb binden. (Der Sauerampfer weicht Fischgraten auf und 18st sie schlie3lich
auf; daher ist er beim Kochen von allen Gratenfischen niitzlich.)

Den Fisch abgieRRen, die Marinade aufbewahren. Jeden Fisch zwei- oder dreimal diagonal

einschneiden, damit er gleichmaRiger gart. Die Filllung in die Bauchhshle geben und die Offnung
verndhen. Den Ofen auf 180° C vorheizen.
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Den Fisch 45 Minuten braten - je langer die Garzeit, desto besser wird der Sauerampfer die Graten
aufweichen. Den Fisch beim Braten oft wenden und reichlich mit Marinade begielRen.

In der Zwischenzeit die Butter zerlassen und den verbleibenden Sauerampfer auf schwacher Hitze
schmoren, bis er zu einem Plree aufweicht; leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abschmecken, wenn
er zu sauer ist, mit Schlagsahne den Geschmack mildern.

Anrichten: Den Fisch auf dem grinen Sauerampferpiiree servieren.

S$256 Kalbsschmorbraten

Carbonnade Gasconne
Kalbsschmorbraten
(Seite 256)

Fur 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 75 Minuten

Dieses ist ein traditionelles Gericht aus Aquitanien, obwohl es flamischen Ursprungs sein kdnnte.

Zutaten:

1 %4 kg Kalbsrumpsteak (am Stlick; 3 bis 4 cm dick), 500g Wurstfleisch, 4 gehackte Schalotten, 3
gehackte Knoblauchzehen, 1 Bund gehackte Petersilie, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 EL Olivendl,
Brotkrumen, 1 halbierte Zitrone

Zubereitung:
Den Backofen auf 220° C vorheizen.

Den Boden einer grof3en Kasserolle eindlen und das Kalbfleisch hineinlegen. Wurstmasse,
Schalotten, Knoblauch, Petersilie mit ein wenig Salz und Pfeffer vermengen und in einer Schicht auf
das Fleisch legen, mit den Handen gut anpressen. Mit dem restlichen Ol betraufeln und 50 Minuten
braten.

Wenn das Fleisch zu braun wird, mit einer Folie lose abdecken.

In einer kleinen Schiissel einige Brotkrumen mit dem Saft einer halben Zitrone vermischen. Das
Fleisch mit dieser Mischung bestreichen und mit dem Bratensaft begiel3en.

Anrichten: Um das Fleisch zu servieren, den Bratensaft mit dem frisch gepref3ten Saft der anderen
Zitronenhalfte vermischen. Als Beilage sind junges Gemuse oder Bratkartoffeln késtlich, aber auch
Cépes a la bordelaise.

S256 Mandelmakronen

Macarons de Saint-Emilion
Mandelmakronen
(Seite 256)

Fir 1 Backblech
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
200g gemahlene Mandeln, 200g Puderzucker, 1 Prise Vanillezucker, 90 ml stiRer WeiRwein, 3 Eiweil3,
1 EL Butter, etwa 1 EL Zucker oder Puderzucker

Zubereitung:

Die Mandeln mit Puderzucker, Vanillezucker und WeiRwein vermischen. Die Eiweil3 steif schlagen und
unter die Mandelmischung ziehen. In einen Topf fillen und auf kleinster Hitze schlagen, um die
Mischung etwas auszutrocknen, dann abkihlen lassen.
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Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Wenn die Masse kalt ist, kleine Haufchen davon auf ein gut gebuttertes Backblech setzen, mit
Puderzucker bestreuen und etwa 15 Minuten backen, bis sie knusprig sind; nicht braun werden
lassen.

S256c Lammbraten mit Kartoffeln und Triiffeln

Baron d'agneau de Pauillac
Lammbraten mit Kartoffeln und Triiffeln
(Seite 256; Abb. S. 256)

Fir 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥2 Stunden

Zutaten:

1 Baronstiick (= Rucken & beide Keulen eines Milchlammes), 125 ml bestes Olivendl, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, 6 EL feine frische Brotkrumen, 100g Butter, 2 kg Kartoffeln, 1 Triffel (in diinnen
Scheiben), 125 ml Lammfond (nach Bedarf auch mehr), 5 Knoblauchzehen, 6 Zweige Petersilie

Zubereitung:
Den Backofen auf 220° C vorheizen.

Eine grof3e Pfanne 6len und das Lamm hineinlegen. Das Fleisch mit Olivendl, Salz und Pfeffer
einreiben und mit den Brotkrumen Uiberziehen. Mit Butter betupfen und 15 Minuten im heien Ofen
braunen.

Inzwischen die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und die Kartoffeln hineingeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Triffelscheiben
garnieren. Das Lamm darauf legen und 45 Minuten braten.

Wenn das Lamm besonders mager ist, Fond zugiel3en, damit die Kartoffeln nicht austrocknen.
Knoblauch und Petersilie hacken und in etwas Ol braten, bis das Knoblauch golden ist. Diese
Mischung uber Fleisch und Kartoffeln traufeln und das Lamm mit seinem Bratensaft begiel3en.

Weitere 15 Minuten braten.

Anrichten: Das Baronstiick am Tisch des Gastes tranchieren. Die mitgebratenen Kartoffeln, in Butter
geschwenktes Saisongemuise und den Bratensaft extra servieren.

Anmerkung: Lamm- und Hammelgerichte sollten immer sehr heil3 serviert werden!

S245 Weifde Bohnen in Tomatensauce

Haricots en grain bordelaise
Weil3e Bohnen in Tomatensauce
(Seite 245)

Fur 4 Personen
Zum Einweichen: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

In der Gegend um Bordeaux sind weif3e Bohnen eine beliebte Alternative zu Kartoffeln — sie werden
zu Fleisch, vor allem Lammbraten, serviert. Weil3e Bohnen in Tomatensauce sind aber auch eine
ungewohnliche Vorspeise.

Zutaten:
200g getrocknete weiRe Bohnen (abgespiilt & tiber Nacht eingeweicht), 4 EL Ol, 1 TL Tomatenmark,
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225g frische, geschalte Tomaten (oder aus der Dose), 1 Prise Thymian, % zerbréseltes Lorbeerblatt, 1
Prise Muskat, ¥ TL gehackte Petersilie, 100g gehackte Zwiebeln, Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Bohnen abgieRen und mit Kiichenpapier abtrocknen. 3 EL Ol in einem Topf auf mittlerer Flamme
erhitzen, Bohnen hineingeben und gut umrihren.

Bohnen mit kochendem Wasser bedecken und zugedeckt 1 ¥z Stunden kdcheln lassen. Falls nétig,
Wasser nachfillen. 5 Minuten bevor sie gar sind, salzen.

Restliches Ol in einem zweiten Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten — nicht braunen.
Tomatenmark hinzugeben, verrihren. Tomaten, Thymian, Lorbeer und Muskatnuf3 hinzufiigen.
Zugedeckt auf sehr kleiner Flamme etwa 45 Minuten garen lassen.

Bohnen abgief3en, wieder in den Topf geben und Tomatensauce durch ein Sieb dartibergiel3en.

Weitere 10 Minuten kdcheln lassen, abschmecken, mit der Petersilie bestreuen und servieren.

S$246 Zwiebelsuppe

Tourin
Zwiebelsuppe Gironde
(Seite 246)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Diese Suppe ist reicher und feiner im Geschmack als die traditionelle franzdsische Zwiebelsuppe.

Zutaten:

6 grolRe Zwiebeln, 75g Hihnerfett, 1 grof3e Prise getrockneter Thymian, 1 TL Salz, ¥ TL schwarzer
Pfeffer, 1 ¥, L Huhner- oder Kalbsuppe, 3 Eigelb, ¥2 TL WeilRwein-Essig, 6 Scheiben Stangenweil3brot
(gerostet & mit Knoblauch bestrichen)

Zubereitung:
Zwiebeln schéalen und in diinne Ringe schneiden. In zerlassenem Fett in einem zugedeckten Topf auf
kleiner Flamme etwa 15 bis 20 Minuten weich dinsten; gelegentlich umrthren.

Wenn die Zwiebeln weich und glasig sind, Thymian, Salz und Pfeffer hinzufigen. Mit Suppe aufflllen
und zum Kochen bringen. Hitze verringern und zugedeckt 15 bis 20 Minuten kécheln lassen.

Eigelb glattriihren, Essig unterriihren. Einen Schoépfléffel Suppe einriihren. Topf mit der Suppe von der
Flamme nehmen und mit der Ei-Mischung abziehen. Suppe erhitzen, aber nicht kochen lassen, evitl.
nochmals abschmecken.

Anrichten: Stangenbrot in Scheiben schneiden, mit Knoblauch bestreichen, im Backofen knusprig

résten und zur heil3en Suppe servieren.

S$247 Jakobsmuscheln

Coquilles St. Jacques
Jakobsmuscheln in Cognac
(Seite 247)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Ohne Beilagen ist dies eine vorzigliche Vorspeise. Fur ein leichtes Abendessen arrangieren Sie die
Muscheln in Kartoffel-Piree und reichen dazu einen griinen Salat.
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Zutaten:

6 groRe Jakobsmuscheln (nach Mdglichkeit mit Rogen; ca. 500g), 75¢g Butter, 4 fein gehackte
Schalotten, 3 EL Cognac, 1 EL Tomatenmark, 1 zerdrickte Knoblauchzehe, Salz, schwarzer Pfeffer,
50 ml weil3er Bordeaux

Zubereitung:

Muscheln kurz in kaltem Wasser abspilen, trockentupfen und waagerecht halbieren, so dal} jede
Halfte etwas von dem orangefarbenen Fleisch enthélt. Muschelschalen evtl. zum Servieren aufheben;
unterm Grill anwérmen.

Butter in einem Topf zergehen lassen und Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Muscheln
hinzugeben, Hitze etwas hdher stellen und kurz angehen lassen. Cognac in einem Schopfléffel
erwarmen, anziinden und langsam tber die Muscheln gie3en; Topf dabei leicht schwenken.

Tomatenmark und Knoblauch unterriihren; Salz, Pfeffer und Wei3wein hinzufigen und 6 bis 7 Minuten
kdcheln lassen, leicht rihren.

Anrichten: Muscheln auf die vorgewarmten Schalen oder eine Platte geben und warm stellen. Sauce
etwas einkochen. Durch ein Sieb Uber die Muscheln streichen und sofort servieren.

$248 Crépes a la bordelaise

Crépes ala bordelaise
Crépes mit Anis
(Seite 248)

Fir 4 Personen
Zum Rasten: 2 Stunden
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Durch Anisette "Marie Brizard", den aromatischen Anis-Likdr dieser Gegend, erhdlt diese
ungewohnliche Nachspeise ihren sehr typischen Krautergeschmack.

Zutaten:
300g Mehl, 100g feiner Zucker, 1 Prise Salz, 1 Ei, 350 ml Milch, 1 EL Ol, 3 ¥ EL Anis-Likor, Ol oder
Schmalz zum Einfetten

Zubereitung:

Fur den Crépesteig Mehl, Zucker und Salz in einer Schiissel vermischen und eine Mulde machen.
Milch mit dem Ei verquirlen und in die Mulde gieRen. Zuerst 1 EL Ol, dann Anis-Likér hinzugeben und
vorsichtig mit einer Gabel verquirlen. Weiterriihren, bis das ganze Mehl von der FlUssigkeit
aufgenommen wurde. Mit einem Tuch zudecken und 2 Stunden ruhen lassen.

Um ihn leichter gief3en zu kdnnen, Teig in einen Milchtopf fullen. Palatschinkenpfanne erhitzen, dann
mit eingefettetem Pergamentpapier gut einreiben. 1 bis 2 EL des Teigs in die Pfanne giel3en (genug,
um den Boden dinn zu bedecken) und Pfanne auf mittlere Hitze stellen. Sobald sich kleine Luftblasen
auf der Oberflache bilden, Pfannkuchen wenden. Nicht zu braun werden lassen.

S$249 Entrecote a la bordelaise

EntrecOte a la bordelaise
Zwischenrippenstuck (Rostbraten) auf Bordelaiser Art

Fiur 1 Person
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Zutaten:
1 Scheibe Rostbraten, einige 3 mm dicke Scheiben Rindermark, Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
Sauce "Bonnefoy" (= Bordelaiser Sauce, aber mit trockenem Weildwein zubereitet)
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Zubereitung:

Das Entrecéte wie oben angegeben grillen. Wenn es halb gar ist, mit einem Spachtel umdrehen,
salzen und pfeffern und kurz weitergrillen. Bevor es gar ist, auf die Oberseite die in Salzwasser 5
Minuten blanchierten Markscheiben legen. Wenn das Fleisch gar ist, mit Hilfe eines Spachtels
vorsichtig herunternehmen und auf eine ausreichend grof3e, gut vorgewarmte Platte legen. Das Mark
mit etwas Sauce "Bonnefoy" besprenkeln.

Anmerkung: Das Entrec6te wird wie eine Lendenschnitte oder ein Rumpsteak — gleichgiltig ob gegrillt
oder gebraten — mit ausgebackenen Kartoffeln serviert: Aufgeblasene Kartoffeln, Strohkartoffeln,
Pommes frites, Pommes chips und ahnliches.

Anm. der Ubersetzer: Das Entrecote ist besonders schwer zu grillen, da es sehr diinn geschnitten ist.
Die Hitze mufl3 sehr grol3 sein, damit sich die Poren des Fleisches sehr schnell verschliel3en, die
Oberflache rasch braun wird, das Innere jedoch leicht blutig bleibt. Nur kurz ruhen lassen, das Fleisch
kihlt relativ schnell aus.

Sauce bordelaise
Bordelaiser Sauce

Zutaten:

30g Butter, 1 gehaufter TL gehackte Schalotten, 1 Prise zerdriickte Pfefferkdrner, 1 Stiick
Lorbeerblatt, 1 Zweig Thymian oder Quendel (wilder Thymian), 200 ml guter roter Bordeaux-Wein, 200
ml Demi-glace (oder Spanische Sauce), 60g ganz frisches Ochsenmark, Salz

Zubereitung:

In einer Kasserolle ein kleines Stlickchen Butter schmelzen lassen. Wenn sic aufschaumt, die
Schalotten zufiigen und gold-gelb werden lassen. Nun die Gewiirze und allen Wein zufiigen, rasch
aufkochen und auf groRer Flamme einkochen, bis nur noch 2 EL Flussigkeit tibrig sind.

Die Demi-glace zufiigen und 15 Minuten leise kdcheln. Durch ein feines Spitzsieb gieRen und
abschmecken.

Erst kurz vor dem Servieren neben dem Feuer kraftig rihrend die restliche Butter hineinarbeiten und
das Mark zugeben, das in kleine Wiirfel geschnitten und in siedendem Salzwasser pochiert wurde.

12 Perigord
$272 Triiffel in Teigtaschen

Truffe en cro(te

Triffeln in Teigtaschen
(Seite 272; Abb. S. 264)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 105 Minuten

Selbst im Périgord, wo Triffeln und Foie gras zu den Fundamenten der Kochkunst zéhlen, ist Truffe
en crolte eine auRergewdhnlich elegante Vorspeise. Man bereitet sie mit schwarzen Périgord-Triffeln
zu, und fir vier Portionen braucht man eine ganze Truffel. Die Triffel wird auf einer mit Foie gras
bestrichenen Scheibe Bauernschinken drapiert. Dann wird das Ganze in Teig gewickelt und
gebacken, wie im Hotel Bonnet in Beynac et Cazenac.

Dies ist ein koniglicher und auRerordentlich kdstlicher erster Gang flr ein Festmahl (leider sind
Truffeln und Foie gras nicht einmal in Périgord Alltagskost). Dieses Rezept stammt vom Hbtel
Gourmet in Beynac et Cazenac und wird seinen Erfolg kaum verfehlen.

Zutaten:
1 Pate brisée (s. Anhang), 1 groRRe frische Triiffel, 100g Foie gras, 2 diinne Scheiben gerducherter,
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durchwachsener Speck, 1 geschlagenes Ei (zum Glasieren)

Zubereitung:
Den Backofen auf 220° C vorheizen. Die Pate brisée zu einem gleichmaRigen, etwa 3 mm dicken
Kreis ausrollen.

Die Truffel putzen und abziehen und die Foie gras zu groRen Wiirfeln schneiden. Den Speck dick mit
den Foie gras-Wurfeln belegen und in die Mitte des Teiges legen.

Die Truffel darauf legen, mit dem Speck einschlagen und die Teigrander anfeuchten, den Teig dartber
zu einer Tasche falten. Die Rénder einfalten, um sie zu festigen und die Tasche garnieren, indem man
die Rander mit einer groRen Gabel krauselt.

Mit dem geschlagenen Ei bestreichen und vorsichtig auf ein gebuttertes Backblech setzen. 20 bis 25
Minuten backen, die Oberflache mit einer Folie lose abdecken, wenn sie zu braun wird.

Anrichten: Die Teigtasche im ganzen servieren.

S272b Hefeklofd mit Pokelfleisch

Mique
Hefeklo? mit Pokelfleisch
(Seite 272; Abb. S. 273)

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 5 Stunden

Zutaten:

1 Pck. frische oder getrocknete Hefe, 500g Mehl, 3 Eier, 1 gro3en EL Butter oder Schweinebratenfett,
1 Prise Salz, 1 kg Pdkelfleisch vom Schwein (vorzugsweise Lende), 1 grofl3e Andouille oder
Kochwurst, 500g Mohren, Sellerie, Porree und Riben, 1 Kohlkopf

Zubereitung:
Die Hefe in etwas warmem Wasser auflésen und 15 Minuten an einen warmen Platz stellen.

Das Mehl in eine Schussel fullen und Eier, Butter, aufgeldste Hefe und Salz zugeben. Die Zutaten zu
einem Germteig verkneten; wenn nétig, mehr Wasser zugief3en und griindlich durchkneten. An einem
warmen Platz mit einer Plastikhaube bedeckt aufgehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt
hat - etwa 3 Stunden.

In der Zwischenzeit das Pékelfleisch in einen grol3en Topf legen, mit Wasser reichlich bedecken und 2
Stunden kochen.

Das Gemise putzen und schneiden und den Kohl in 6 Stiicke schneiden. Die Andouille und das
Gemuse in den Topf geben.

Den Teig aus der Schiissel nehmen, zu einem Ball formen und leicht in Mehl rollen. Zum Fleisch und
zum Gemdse in die brodelnde Flissigkeit geben und von einer Seite 30 Minuten kochen lassen. Dann
umdrehen und weitere 30 Minuten leicht kochen.

Anrichten: Dieser gewaltige Klof3 wird in Scheiben geschnitten und heifl3 serviert und dient statt Brot
als Beilage zu Fleisch und Gemuse.

Anmerkung: Eine Mique Sarladaise ist etwas anders; sie wird aus ¥ Pfund altem Brot in kleinen
Wirfeln zubereitet, das mit 2 Eiern, Salz und einem gro3en ERI6ffel Bratenfett oder extrem fein
gehacktem, fettem Speck vermischt wird. Die Mischung wird zu einem Knddelteig geknetet und zu
einem Ball geformt, mit Mehl bestaubt und wie oben in die kochende Suppe gesenkt. Diese Art Mique
erfordert nur 30 Minuten Kochzeit.
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$274 Huhn mit schwarzer Fiillung

Poule au pot a la farce noire
Huhn mit schwarzer Fillung
(Seite 274)

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 4 Stunden

Im Périgord serviert man das Poule au pot mit Sauce verte, einer kostlichen dicken, griinen Sauce, die
aus fein gehackten Schalotten, Petersilie, Kerbel, Nelken und einem hartgekochten Eigelb besteht,
gewulrzt mit Salz und Pfeffer und mit Ol und Essig gemischt.

Sehr von Vorteil ist es, wenn Sie fur dieses Rezept eine Poularde oder einen Kapaun verwenden,
dadurch verringert sich die Kochzeit erheblich - und schmeckt zudem auch feiner!

Zutaten:
1 groRBes Suppen- oder Brathuhn (mit Innereien & seinem Blut; a ca. 1 ¥ bis 1 %2 kg), 2 EL
Schweinebratenfett (oder Ganseschmalz), ca. 5 L Hihnerfond (ersatzweise Salzwasser)

Fur die schwarze Eullung: Hihnerinnereien & -blut, 100g frische Brotkrumen, 1 gehackte
Knoblauchzehe, 1 groRe gehackte Zwiebel, 4 Eigelb, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Fur das Pot-au-feu: je 500g Méhren, Porree, Mangold & Riiben, 1 Bouquet garni (s. Anhang), 1
Zwiebel

Zubereitung:

Fur die Edllung die Brotkrumen in Blut einweichen. Leber, Herz und Magen fein hacken. Zusammen
mit dem gehackten Knoblauch und den Zwiebelwiirfeln zum Brot geben. Die Masse mit den Eigelb
binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das gesauberte und gut abgetrocknete Huhn fillen und anschlieRend zubinden.

Das Pot-au-feu zubereiten: Schweine- oder Gansefett in einem grof3en Suppentopf erhitzen und das
Huhn von allen Seiten anbraunen. Mit dem kochenden Fond bedecken und kécheln lassen, bis das

Huhn zart ist. Die Kochzeit hangt vom Alter des Huhnes ab - ein Suppenhuhn braucht mindestens 3
Stunden.

Das Gemiuse waschen und putzen. Mit dem Bouquet garni und der Zwiebel 1 Stunde vor dem
Servieren in den Topf geben.

Anrichten: Das Huhn aus dem Fond nehmen, gut abtropfen lassen und heil3 in einem Gemisering
servieren. Am Tisch des Gastes tranchieren.

Anmerkung: Wenn man beim Metzger kein Hiihnerblut bekommen kann, kann man die Brotkrumen in

Milch einweichen und % Pfund gehackten Schinken dazugeben.

S$274b Fladen nach Art Périgords

Flan du Périgord
Fladen nach Art Périgords
(Seite 274; Abb. S. 271)

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Je nachdem, wohin man im Périgord kommt, wird dieser Fladen bei vielen verschiedenen Namen
genannt. Etwas dicker, mit mehr Mehl und Milch und mit Rum aromatisiert, wird er zum Cajassé von
Sarlat. In Limoges ist er, mit zusétzlichen schwarzen Kirschen, der beriihmte Clafoutis. Schlie3lich
wird er mit Obststiicken - Apfel, Birne, Pflaume, Trauben oder Rosinen - die Flognarde der Auvergne.
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Zutaten:
40g Mehl, 60g Zucker, 3 Eier, 125 ml Milch, geriebene Zitronenschale, 4 EL Butter

Zubereitung:
Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Mehl, Zucker, Eier und Milch zusammenrihren. Mit geriebener Zitronenschale aromatisieren. Den
Teig heftig schlagen und noch beim Schlagen in eine gut gefettete Form mit ziemlich hohen Randern
giel3en.

Butterstiickchen darauf verteilen und den Fladen backen, bis er aufgeht und goldbraun wird (etwa 30

Minuten). Der Fladen kann warm oder kalt gegessen werden.

S274c Fritierte Kiichlein

Merveilles
Fritierte Kiichlein
(Seite 274; Abb. S. 270 - 271)

Fur 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 105 Minuten

Dieses sif3e Geback findet man im ganzen Sidwesten - und besonders beliebt ist es zum Mardi Gras
(Karnevalsdienstag). Das Geback hat verschiedene, értliche Namen, je nach Form: runde sind
Aghulets, wahrend die langen Streifen Cambos d oulos genannt werden.

Zutaten:

500g Mehl, 1 TL Backpulver (nach Wunsch), 4 oder 5 Eier, 100g weiche Butter oder Schmalz, 1 Prise
Salz, Saft von 1 Zitrone oder 1 EL Cointreau oder Cognac, Ol zum Fritieren, Puderzucker zum
Abschmecken

Zubereitung:

Mehl und Backpulver (wenn man es verwendet, wird es die Merveilles noch leichter machen) in eine
Schussel sieben und 4 Eier, Butter, Salz und Zitronensaft untermischen. Zu einem weichen Teig
kneten, wenn notig, das restliche Ei hineinschlagen.

Den Teig auf einem mit Mehl bestédubten Brett etwa 5 mm dick ausrollen. In Kreise oder Streifen von
etwa 15 mal 2 cm schneiden.

Das Ol in der Friteuse erhitzen; wenn es Blasen wirft, die Merveilles hineingeben.

Sie werden sich aufblahen und sehr schnell brAunen. Sofort umdrehen, mit einem Siebl6ffel oder einer
Siebkelle herausheben und auf Papiertiichern trocknen. Reichlich mit Puderzucker bestreuen.

Anmerkung: Merveilles sind warm besonders kdstlich, halten sich aber in einem luftdichten Behalter
bis zu 2 Wochen.

$275 Frischling in Rotwein

Civet de marcassin
Frischling in Rotwein
(Seite 275; Abb. S. 275)

Fiir 6 bis 8 Personen
Marinierzeit: 2 Tage
Zubereitungszeit ca. 3 Stunden

Zutaten:
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1 Hinterteil eines Frischlings (= junges Wildschwein; Riicken und Keulen), 15g Schweine- oder
Génseschmalz, 125 g magerer, durchwachsener Speck (in Streifen geschnitten), 6 gehackte
Schalotten, 1 EL Mehl, 1 L guter Rotwein, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Dutzend Gewdrz- oder
Silberzwiebeln, 500g frische Steinpilze (oder andere Waldpilze)

Fur die Marinade: %2 L Rotwein, 200 ml Weinessig, 250 ml Olivendl, 1 Zwiebel in Ringen, 2 Zweige
frischer Thymian, 1 geprel3te Schalotte, 1 feingehackte Knoblauchzehe, 1 Méhre in Scheiben, 3
Nelken, 5 schwarze Pfefferkdrner, 5 Wacholderbeeren, Salz, ein paar frische Salbeiblatter

Zubereitung:

2 Tage im voraus alle Marinadezutaten in eine grof3e, flache Schiissel fillen. Das Wildschwein in recht
groRRe Stiicke zerteilen (etwa wie das Rindfleisch fur eine Daube) und 48 Stunden marinieren, ab und
zu wenden.

Das Fleisch abgiefRen und trocknen, die Marinade aufbewahren. Das Wildschwein in einer sehr
grof3en Kasserolle mit den Speckstreifen in Schmalz anbraunen.

Wenn das Fleisch von allen Seiten gut gebraunt ist, die Schalotten zugeben und weitere 3 bis 4
Minuten schmoren, dabei umriihren. Das Mehl einstreuen und braunen lassen.

Mit Rotwein abléschen und die durchgeseihte Marinade zugiel3en. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den
Topf zudecken und 1 Stunde kécheln lassen.

Dann die Zwiebeln zugeben und wiederum 1 weitere Stunde kochen. Die Pilze zugeben und weitere
30 Minuten kécheln lassen.

Anrichten: Das Civet sehr heil3 servieren. Als Beilagen eignen sich Salzkartoffeln oder ein griner, mit

Walnuf36l angemachter Salat (nach Méglichkeit Lowenzahn).

$260 Einleitung

Périgord

(Seite 258 bis 275)

Das Périgord liegt im Stidwesten Frankreichs, etwa 150 Kilometer landeinwarts von Bordeaux,
zwischen den ausgedehnten Limoges, das fir sein Porzellan berihmt ist, und dem staubigen Cahors,
das als Anfang des Siidens angesehen werden darf.

Die Kiiche Périgords war stets einfach, aber sehr schmackhaft. Die Zutaten sind hier weder exotisch
noch selten - jede Bauernhitte besitzt sie. Bekannt ist die Region fiir seine schwarzen Triffel und
seine Géanse!

13 Anhang
S$279 Bouquet garni

Anhang

(Seite 279 bis 281)

Bouquet garni
Krauterbiindel
(Seite 279)
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Far 1 Bouquet
Zubereitungszeit ca. 10 Minuten

Aromatische Kréuter oder Pflanzen werden zu einem kleinen Strauld gebunden und benutzt, um
Eintdpfen und Saucen Geschmack zu geben.

Zutaten:
3 oder 4 Zweige Petersilie, 1/3 bis ¥ Lorbeerblatt, 2 Zweige frischer Thymian oder 1/8 TL getrockneter
Thymian

Zubereitung:
Die Krauter mit einem Faden zusammenbinden. Wenn man getrockneten Thymian verwendet, die

Kréauter in ein kleines Quadrat oder ein Sackchen aus Pergamentpapier einschlagen und mit dem
Faden zubinden.

S$282 Glossar

Glossar — "Vive la France"

der in diesem Abschnitt haufig vorkommenden Fachbegriffe!
(Seite 282)

Beurre blanc Im Wasserbad geschlagene Sol3e aus Butter, Schalotten und
Weil3wein oder Essig

Beurre manié Mit Mehl verknetete Butter, die in kleinen Portionen unter kochende
Flussigkeit geschlagen wird, um diese zur SofRe zu binden

Blanchieren Kurzes Abbriihen (Uberkochen) oder Abkochen von Lebensmitteln

Confit Ganse-, Schweine- oder Entenfleisch, das in seinem eigenen Fett
zubereitet und konserviert wird

Court bouillon Sud aus Fischkdpfen und -graten, mit Wasser, Wein, Gemiisen und
einem Bouquet garni zum Pochieren von Fisch

Daube Schmorgericht, Eintopf

Dressieren Festbinden von Flugeln und Keulen, um Gefligel beim Braten eine
schdne Form zu geben

Duxelles Champignons de Paris und Schalotten, kleingehackt und in Butter
geschmort
Eau-de-vie Waértlich: "Wasser des Lebens!" Klarer Obstschnaps, der aus

Stengeln, Kernen, Schalen und Fruchtfleisch von Pflaumen, Birnen,
Apfeln, Trauben, Mirabellen u. a. hergestellt wird

Foie gras Stopfleber; Leber von Enten und Génsen, die so gemastet wurden,
daR die Leber Gibergro3 angeschwollen ist

Fumet Essenz, konzentrierter Fond aus passiertem, mit Wein, Krautern und
Gemisen zubereitetem Sud von Fisch- oder Wildresten

Pfeilwurz Gewirz aus Westindien, ahnlich dem Sago, kommt als Tapioka in den
Handel, zum Binden von Saucen

Pochieren Garen in siedendheil3er, nicht kochender Flussigkeit
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Verjus Saft von noch unreifen Trauben

S279 Creme fraiche

Créme fraiche
(Seite 279)

Fir 1 Tasse
Zubereitungszeit ca. 6 bis 8 Stunden

Diese charakteristische franzésische Sahne, die mit einer besonderen Kultur fermentiert wird, bis sie
dick wird, hat fast einen Nu3geschmack. Wenn auch kommerziell produzierte Créme fraiche
hierzulande erhéltlich ist, so ist sie doch nicht mit der franzdsischen Version zu vergleichen.

Als Ersatz kann man fette Schlagsahne nehmen, die ebenfalls 30 Prozent Fettgehalt hat; um einen
authentischen Geschmack zu erhalten, versuche man folgendes Hausmacher-Rezept.

Zutaten:
1 Tasse Schlagsahne (250 ml), 1 TL Buttermilch (5 ml)

Zubereitung:

Sahne und Buttermilch in einem sauberen Einmachglas zusammengief3en und dicht verschlieRen.
Das Glas an einen warmen Platz wie Uber die Zindflamme eines Gasherdes oder Uiber die elektrische
Backrdhre eines Elektroherdes stellen, 6 bis 8 Stunden, bis die Sahne dick wird.

Sie kann im Kihlschrank aufbewahrt werden (dort wird sie weiter dick werden), wo sie sich ungefahr 1
Woche hélt.

S279 Croutons

Crolitons
(Seite 279)

Ergibt etwa 1 Tasse
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Brot-Cro(tons, die man als Garnierung fur delikate Gerichte benutzt, kdnnen, wie in diesem Rezept, in
einem Butter-Ol-Gemisch oder in geklarter Butter gebraten werde. Wenn die Croltons als Beilage zu
Gerichten mit starkem Eigengeschmack gereicht werden, kann man die Brotwiirfel auch in Olivendl
braten. Croltons kénnen auch getoastet statt gebraten werden; dafiir verteile man die Wirfel auf ein
ungefettetes Backblech und toaste sie im auf 200° C vorgeheizten Ofen von jeder Seite 2 bis 3
Minuten.

Zutaten:
2 Scheiben festes Weil3brot vom Vortag (1 cm dick), 50g Butter, 50 bis 125 ml Bratol

Zubereitung:
Die Krusten abschneiden und die Brotscheiben in Wrfel schneiden (oder die fur das jeweilige Rezept
erforderliche Form).

In einer grof3en, beschichteten Pfanne die Butter zerlassen und die Halfte des Ols erhitzen. Wenn das
Butter-Ol-Gemisch heil ist, das Brot dazugeben und die Hitze steigern. Die Wrfel von allen Seiten
gleichmafig anbraunen und, wenn notig, Ol nachgiel3en, damit sie nicht anbrennen.

Wenn sie servierfertig sind, auf Papiertiichern trocknen lassen. (Wenn man sie im voraus machen
mochte, einfach vor dem Servieren im Ofen aufwarmen.)
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$279 Gefliigel entbeinen

Gefligel entbeinen
(Seite 279)

Den Vogel mit der Brust nach unten hinlegen und mit einem langen, scharfen Messer die Haut in der
Mitte des Riickens auf der ganzen Lange aufschlitzen. An beiden Seiten des Rickgrates entlang
abwarts schneiden, bei der Halsgrube beginnen, dabei Haut und Fleisch ablésen, bis man zum
Huftgelenk kommt.

Das Messer zwischen Gelenkkugel und Pfanne schieben und drehen, um den Schenkel abzuhebeln.
Das andere Gelenk ebenso auslosen. Das Messer in entgegengesetzter Richtung zum Hals hin
ziehen, bis der Schulterknochen vdllig frei liegt.

Ebenso mit dem anderen Schulterknochen verfahren. Die Fligelgelenke durchtrennen und
weiterschneiden, dabei die Knochen soweit wie mdglich vom Fleisch |6sen, bis man das Brustbein
erreicht. Das Skelett anheben, dabei alles restliche Fleisch abschneiden (ohne die Brust zu
durchbohren). Zum Schluf’ das Skelett am Schwanz abschneiden, so daR es sich véllig von Fleisch
lost.

Dann die Beinknochen vom Kdérper I6sen, dabei von innen beginnen. Das Fleisch abschaben, dabei

die Haut so intakt wie mdglich lassen, indem man jeden Knochen mit dem Messer entlangfahrt. Die
Fliigelknochen wie die Beinknochen ausldsen. Nun ist der Vogel fertig zum Fillen.

S$280 Kalbsfond

Kalbsfond
(Seite 280)

Ergibt 2 bis 3 Liter
Zubereitungszeit: ca. 6 Stunden

Zutaten:

1 ¥ kg mageres rohes Beinfleisch vom Kalb, 2 kg gespaltene rohe Kalbsknochen, 2 mittelgrof3e
geschéalte Méhren, 2 mittelgroRe geschélte Zwiebeln, 2 mittelgro3e Selleriestauden, 2 TL Salz, %2 TL
getrockneten Thymian, 1 Lorbeerblatt, 6 Zweige Petersilie, 2 ungeschélte Knoblauchzehen, 2 ganze
Nelken, 2 geputzte Porreestangen (nhach Wunsch)

Zubereitung:

Fleisch und Knochen in einen Suppentopf legen und mit Wasser bedecken. Die Flussigkeit bei
maRiger Hitze langsam zum Sieden bringen. Wahrend der ersten 5 Minuten jeglichen Schaum
abschopfen, solange, bis sich fast keiner mehr bildet.

Gemuse und Salz zugeben. Krauter und Gewirze in ein Stiick Pergamentpapier einschlagen und
ebenfalls zugeben. Wenn das Wasser die Zutaten nicht mindestens 2 cm tberdeckt, Wasser
zugiel3en. Hitze bis zum Siedepunkt reduzieren, wenn nétig, abschépfen und den Topf teilweise
zudecken. Die Flussigkeit mindestens weitere 5 Stunden kdcheln lassen.

Wenn das Wasser die Zutaten nicht mehr bedeckt, nachgiel3en. Wenn der Geschmack intensiv genug
ist, den Fond in eine Schiissel durchseihen. 5 Minuten setzen lassen und das Fett mit einem
Papiertuch abschdpfen oder kithlen und das Fett abnehmen.

Den entfetteten Fond abschmecken, wenn das Aroma zu schwach ist, noch etwas mehr einkochen.

Anmerkung: Im franzésischen Haushalt werden kleinere Mengen Kalbsfond oft folgendermaf3en
zubereitet: Ein Stuck Kalbsbraten, in Wrfel geschnitten, mit den weien Teilen einer Porreestange in
feinen Scheiben, einer M6hre und einer Selleriestaude in Scheiben und einem Bouquet garni in ein
wenig Schweine- oder Ganseschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, 4 Tassen Wasser
zugiefRen und mindestens 1 Stunde kdécheln lassen.
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Tipp: Verzichten Sie bei der Fondherstellung auf die Zugabe von Salz! So kénnen Sie den Fond
jederzeit auf die gewtinschte Konsistenz und Starke reduzieren.

$280 Miirbteig

Mirbteig
Pate brisée
(Seite 280)

Fir einen Boden von 20 bis 25 cm @
Kuhlzeit: ca. 4 Stunden
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten:
2509 Mehl, %2 TL Salz, 125¢g Butter (kalt und fest), 60 bis 90 ml Wasser

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel sieben und das Salz zugeben. Dann die Butter darauflegen und mit dem
Messer in Stlicke schneiden. Die kalte Butter ins Mehl schneiden, bis die Stlickchen der Mischung
erbsengrofd sind. Diese Stlickchen zwischen Daumen und Fingern reiben, bis das Fett die Konsistenz
von Cornflakes hat. (Die Mischung sollte nicht wie feine Brotkrumen aussehen, was den Teig zu
schwer macht fur die lockere Kruste, die er bilden soll. )

Genug Wasser zugiel3en, um die Zutaten zu vermengen (aber nicht zuviel, da die Mischung zu klebrig
und elastisch wird) und mit den Handen den Teig kneten, bis er beginnt, zusammenzuhalten. Die
Masse schnell zu einem Ball formen und in Cellophan- oder Pergamentpapier einschlagen. Einige
Stunden oder tber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Den Teig zu einem etwa 3 mm dicken Kreis ausrollen, der etwa 5 cm grof3er ist als die Form, und den
Uberschissigen Teig abschneiden.

Anmerkung: Wenn das Rezept vorschreibt, den Boden blindzubacken (vor dem Fillen halbgar
backen), was einen weichen und matschigen Boden verhindert, ist folgendes zu tun: Die Form mit
Teig ausfittern, den Boden mit einer Gabel einstechen und den Teig mit Aluminiumfolie bedecken,
diese auch an den Seiten hochfihren. Dann die Form mit getrockneten Bohnen oder Reis fiillen, um
den Teig niederzuhalten.

Im auf 220° C vorgeheizten Ofen 12 bis 15 Minuten backen, bis der Teig leicht gebrdunt ist. Die
Bohnen und die Folie herausnehmen und noch ein paar Minuten backen, damit auch der Boden leicht
golden wird.

$281 Siif3er Miirbteig

SuRRer Mlrbeteig
Pate brisée sucre
(Seite 281)

Fir einen Boden von 20 cm @
Kihlzeit: ca. 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten:
200g Mehl, 100g weiche Butter, 3 Eigelb, 75g Zucker, 1 Prise Salz, ein wenig geriebene
Zitronenschale, 1 EL Brandy

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Senke in der Mitte formen und die weiche Butter, die Eigelb,
Zucker, Salz und Zitronenschale dazugeben. Den Brandy zugiel3en und alles mit den Fingerspitzen
schnell und leicht vermengen, nach und nach das Mehl einrtihren.
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Wenn die Mischung klumpig wird, zu einem Ball formen, wenn sie zu trocken ist, 1 EL Wasser
darauftraufeln. Gut durcharbeiten, indem man die Masse — jeweils ein paar Loffel voll — mit der
Handflache tGber den Arbeitstisch schmiert. Mit einem Spachtel aufnehmen und in Plastikfolie gehdillt
30 Minuten kihlen.

Den Teig zu einem etwa 3 mm dicken Kreis ausrollen, der etwas gro3er als die Form ist, und den
Uberschussigen Teig abschneiden. Zum Blindbacken des Bodens siehe das Rezept fur Pate brisée,
sonst folge man den Anweisungen des jeweiligen Rezepts zum Fillen und Backen.

14 Register

S285 ADbisE

Alphabetischer Register

(Seite 285 - 286)

Aale, gebraten 254; Abb. S. 249

Alose a l'oseille 255; Abb. S. 255

Alse mit Sauerampfer 255; Abb. S. 255
Anguilles grillées 254; Abb. S. 249
Apfelkuchen 33; Abb. S. 32, 33

Apfeltorte, umgedrehte 91 f., 99; Abb. S. 99
Artichauts farcis 54; Abb. S. 54, 55
Artichauts a la barigoule 188; Abb. S.188
Artischocken, geflillte 54; Abb. S. 54, 55
Artischocken, gefillte 188; Abb. S.188
Austern und Wirste in WeiBwein 254; Abb. S. 241

Ballotine de faisan au genevriére 97; Abb. S. 97
Barbue a l'oseille 30; Abb. S.17

Baron d'agneau de panillac 256; Abb. S. 256
Baskischer Kuchen 237; Abb. S. 236
Béziers-Pastetchen 210; Abb. S.198
Birnentorte 58; S. 50, 51

Boeuf a la gordienne 187; Abb. S.186

Boeuf bourgignon 132

Bohneneintopf 200f., 212; Abb. S.195, 213
Brioches mit Pflaumenmus 54; Abb. S. 50
Brouillade aux Champignons 210; Abb. S. 211

Carbonnade gasconne 256

Cardon a la lyonnaise 165; Abb. S.156
Cassoulet de Toulouse 200f., 212; Abb.195, 213
Cépes a la bordelaise 254; Abb. S. 244

Cépes forestiere 96

Chipirons en su tinta 234; Abb. S. 234
Choucroute 102,106, Abb. S.105; s. auch Faisan a la choucroute
Civet de marcassin 275; Abb. S. 275
Cochonailles lyonnaises 152

Cote de boeuf a la moelle 165; Abb. S.164

Coq au vin 132, 143

Cotignac s. Pate de coings

Cotriade 27, 34; Abb. S. 23

Creme d'Homere 214; Abb. S. 208

Crevettes au Cidre 30; Abb. S.16

Croquets (aux amandes) 98
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Croute aux prunes ou soupe dorée 54; Abb. S. 50
Cuisses de grenouilles au Riesling 111,116; Abb. S.117
Cul de veau a la fagcon de grand-mere 52; Abb. S. 53

Eier in Rotwein 132,143

Eier nach Dijoner Art 132

Eintopf von Aal und Karpfen 52; Abb. S. 42, 43
Entrecbte Bercy 76; Abb. S. 72

Entrecdte mit Sauce Bercy 76; Abb. S. 72
Elsésser Flammkuchen, S. 110

Escalopes cauchoises 30; Abb. S. 30, 31
Escargots a la cauderan 254

Escargots au Chablis 142f.; Abb. S.142

$285 F bis N

Faisan a la choucroute 118; Abb. S.118
Fasan, geflllter mit Wacholder 97; Abb. 5. 97
Fasan mit Sauerkraut 118; Abb. S.118

Filets de sole normande 15, 33

Fischeintopf 34; Abb. S. 23

Fischsuppe, baskische 223f., 235; Abb. S. 222
Fladen nach Art Périgords 274; Abb. S. 271
Flan du Périgord 274; Abb. S. 271

Foie de porc salé 214; Abb. S. 215

Frischling in Rotwein 275; Abb. S. 275
Fritierte Klichlein 274; Abb. S. 270, 271
Froschschenkel in Riesling 111, 116; Abb. S.117
Fruhlingsgemise Suppe 66, 78; Abb. S. 68

Galette lyonnaise 162

Galette perougienne 166; Abb. S.166,167
Gardiane d'agneau 191

Géteau Paris-Brest 78; Abb. S. 75

Gaufres de grand-mere Bocuse 169; Abb. S.168
Gemisesuppe provencalischer Art 187; Abb. S.178
Gibelotte de lapin 79; Abb. S. 79

Gigot a la bretonne 35; Abb. S. 35

Gigot de palavas 214; Abb. S. 200

Glattbutt mit Sauerampfer 30; Abb. S.17
Gougere 142; Abb. S.134

Gratinée lyonnaise 162; Abb. S.157

Hahnchen in Rotwein 132,143

Hasen- oder Kaninchenpastete 96; Abb. S. 88, 89
Hasenriicken mit frischen Nudeln 116; Abb. S.110
Hecht auf burgundische Art 144

Hefeklo3 mit Pokelfleisch 272; Abb. S. 272, 273
Honigkuchen 98; Abb. S. 95

Huhn mit schwarzer Fiullung 274

Huhnchen in Senf 144; Abb. S.144,145

Huitres et saucisses au vin blanc 254; Abb. S. 241
Hummer-Pot-au feu 39; Abb. S. 22

Jambon cuit dans le foin 161,165; Abb. S.154
Jambon persillé 144; Abb. S.140

Késegeback 142; Abb. S.134

Kalbsschmorbraten 256
Kalbsschmorbraten Hausmacher Art 52; Abb. S. 53
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Kalbsschnitzel mit Pilzen und Sahnesauce 30; Abb. 30, 31
Kaninchenfrikassee 79; Abb. 79

Kardone auf Lyoner Art 165; Abb. S.156

Krabben in Cidre 30; Abb. S.16

Kurbissuppe 210

Kutteln 16f.

Lamm, geschmort mit Oliven 191

Lammbraten mit Kartoffeln und Triffeln 256; Abb. S. 256
Lammkeule mit Bohnen auf bretonische Art 35; Abb. S. 35
Lendenschnitten nach Art der Touraine 57; Abb. S. 48
Loup de mer "Auguste Escoffier" 188; Abb. S.189

Lyoner Kartoffelfladen 162

Macaron de Saint-Emilion 256
Mandelmakronen 256

Mandelplatzchen 98

Matelote a 'alsacienne 110

Matelote d'Anguilles et de Carpe 52; Abb. S. 42, 43
Merveilles 274; Abb. S. 270, 271

Miausée 95

Mique 272; Abb. S. 272, 273

Morue a la minervoise 212

Moules aux amandes 232; Abb. S. 232, 233
Muscheln mit Mandeln 232; Abb. S. 232, 233

Noisette de porc aux pruneaux 58; Abb. S. 59

$286 O Bis Z

CEufs & la dijonnaise 132

CEufs en meurette ou oefs a la bourgignonne 132,143
Omelette a la pipérade 232

Omelette de la Mére Poulard 17f.

Orangensorbet mit Meringe-Deckeln 237; Abb. S. 237
Oranges soufflées 237; Abb. S. 237

Pain d'épice au miel de Sologne 98; Abb. S. 95
Paris-Brest-Torte 78; Abb. S. 75
Paprikaomelette 232

Pastiza 237; Abb. S. 236

Pate de coings ou cotignac 98

Perdreaux au verjus 98; Abb. S. 85
Perugia-Kuchen 166; Abb. S.166,167

Petits pates de béziers 210; Abb. S.198
Pipérade 232

Pommes de terre a la pate 158

Pommes de terre Louise 156

Pommes de terre lyonnaises 156

Potage aux Primeurs 66, 78; Abb. S. 68
Pot-au-feu de homard breton 34; Abb. S. 22
Potée bourgignonne 131

Poule au pot a la farce noir 274

Poulet vallée d'Auge Abb. S.15

Poussin a la moutarde 144; Abb. S.144/145

Quittenkonfekt 98

Rable de lievre aux nouilles fraiches 116; Abb. S.110
Rebhuhner mit Verjus 98; Abb. S. 85
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Rinderrippe mit Mark 165; Abb. S.164

Rindfleisch burgundische Art 132

Rindfleisch, geschmort, mit Rotwein 187; Abb. S.186
Ruhreier mit Pilzen 210; Abb. S. 211

Salade de matelote 119

Salade lyonnaise 154

Salade tourangelle 57; Abb. S. 56

Salat nach Art der Touraine 57; Abb. S. 56
Salm, gegrillt 234; Abb. S. 220, 221

Salmis de palombes 227f.

Sauce soubise 156

Saucisson en brioche 162; Abb. S.163
Saumongrillé 234;Abb. S. 220, 221

Schinken, in Heu gekocht 161,165; Abb. S.154
Schinken mit Petersilie in Aspik 144; Abb. S.140
Schnecken in Chablis 142f.; Abb. S.142
Schnecken in WeilRwein 254

Schweineleber, eingesalzen und getrocknet 214; Abb. S. 215
Schweinskoteletten mit Pflaumen 58; Abb. S. 59
Seewolf in Salat 188; Abb.189

Seezungenfilets normannischer Art 15, 33
Steinbutt-Gitot 214; Abb. S. 200

Steinpilze Forster Art 96

Steinpilze mit Knoblauch und Petersilie 254; Abb. S. 244
Stockfisch mit Oliven und Sardellen 212

Soupe a la citrouille 210

Soupe au pistou 187; Abb. S.178

Soupe au vin 130

Soupe aux beusades 130

Soupe dorée s. Croutes aux prunes

Supréme de brocheton a la bourgignonne 144
SuRwasserfisch-Salat 119

Tarte al’envers s. Tarte des Desmoiselles Tatin
Tarte au sucre d"Yport 33; Abb. S. 32, 33

Tarte aux poires Belle Angevine 58; Abb. S. 50, 51
Tarte aux quetsches 119; Abb. S.114

Tarte des Demoiselles Tatin ou tarte a I'envérs 91 f., 99; Abb. S. 99
Tarte des allymes 169; Abb. S.169

Terrine de gibier 76; Abb. S. 77

Terrine de lieévre a la solognote 96; Abb. S. 88, 89
Tian de courgettes et de tomates 191; Abb. S.190,191
Tintenfisch in der eigenen Tinte 234; Abb. S. 234
Tournedos a la tourangelle 57; Abb. S. 48

Trempée 95

Tripes a la mode de Caen 16 f.

Truffe en croute 272; Abb. S. 264

Truffeln in Teigtaschen 272; Abb. S. 264

Ttoro 233 f., 235; Abb. S. 222

Waffeln nach Grol3mutter Bocuse 169; Abb.168
Wein-Honig-Creme 214; Abb. s. 208
Wildpastete 76; Abb. S. 77

Waurst in Brotteig 162; Abb. S.163

Zucchini-Tomaten-Auflauf 191; Abb. S.190,191
Zwetschgentorte 119; Abb. S.114
Zwiebelfladen 169; Abb. S.169

Zwiebelsuppe 162; Abb. S.157
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$283 D-F Salate - Suppen

Rezeptregister
deutsch - franzdosisch

(Seite 283 - 284)

Salate

Salade lyonnaise 154
Salat nach Art der Touraine (Salade tourangelle) 57; Abb. S. 56
SiuRwasserfisch-Salat (Salade de matelote) 119

Suppen

Baskische Fischsuppe (Ttoro) 223 f., 235; Abb. S. 222
Friuhlingsgemuse-Suppe (Potage aux Primeurs) 66, 78; Abb. S. 68
Kirbissuppe (Soupe a la citrouille) 210

Provencalische Gemisesuppe (Soupe au pistou) 187; Abb. S.178
Zwiebelsuppe (Gratinée lyonnaise) 162; Abb. S.157

$283 D-F Vorspeisen

Schnecken, Froschschenkel (Vorspeisen)

Froschschenkel in Riesling (Cuisses de grenouilles au Riesling) 111, 116; Abb. S.117
Schnecken in Chablis (Escargots au Chablis) 142 f., Abb. S.142
Schnecken in WeiRwein (Escargots a la cauderan) 254

Elsasser Flammkuchen 110
Eispeisen

Eier in Rotwein (CEufs en meurette ou oeufs a la bourgignonne) 132, 143
Eier nach Dijoner Art (CEufs & la dijonnaise) 132

Paprikaomelette (Omelette a la pipérade) 232

Ruhreier mit Pilzen (Brouillade aux champignons) 210; Abb. S. 211

S283b D-F Fische

Fische & Schalentiere

Alse mit Sauerampfer (Alose a l'oseille) 255; Abb. S. 255

Austern und Wirste in Weil3wein (Huitres et saucisses au vin blanc) 254; Abb. S. 241
Eintopf von Aal und Karpfen (Matelote d”Anguilles et de Carpe) 52; Abb. S. 42, 43
Fischeintopf (Cotriade) 27, 34; Abb. S. 23

Gebratene Aale (Anguilles grillées) 254; Abb. S. 249

Gegrillter Salm (Saumon grillé) 234; Abb. S. 220, 221

Glattbutt mit Sauerampfer (Barbue a |"oseille) 30; Abb. S.17

Hecht auf burgundische Art (Supréme de brocheton a la bourgignonne) 144
Hummer-Pot-au-feu (Pot-au-feu de homard breton) 34; Abb. S. 22

Krabben in Cidre (Crevettes au Cidre) 30; Abb. S.16

Muscheln mit Mandeln (Moules aux amandes) 232; Abb. S. 232, 233
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Seeteufel-Gigot (Gigot de palavas) 214; Abb. S. 200

Seewolf in Salat (Loup de mer "Auguste Escoffier") 188; Abb. S.189
Seezungenfilets normannischer Art (Filets de sole normande) 15, 33
Stockfisch mit Oliven und Sardellen (Morue a la minervoise) 212
Tintenfisch in der eigenen Tinte (Chipirons en su tinta) 234; Abb. S. 234

$284 D-F Fleischgerichte

Fleischgerichte

Béziers-Pastetchen (Petits pates de béziers) 210; Abb. S.198

Entrecdte mit Sauce Bercy (Entrecbte Bercy) 76; Abb. S. 72

Geschmortes Lamm mit Oliven (Gardiane d"agneau) 191

Geschmortes Rindfleisch in Rotwein (Beeuf a la gordienne) 187; Abb. S. 186

In Heu gekochter Schinken (Jambon cuit dans le foin) 161, 165; Abb. S.154
Kalbsschnitzel mit Pilzen und Sahnesauce (Escalopes cauchoises) 30; Abb. S. 30, 31
Kalbsschmorbraten (Carbonnade gasconne) 256

Kalbsschmorbraten Hausmacher Art (Cul de veau a la fagon de grand-meére) 52; Abb. S. 53
Kopf, Ohren, Rippchen, FilRe, Schwarte vom Schwein (Cochonailles lyonnaises) 152
Lammbraten mit Kartoffeln und Triiffeln (Baron d"agneau de pauillac) 256; Abb. S. 256
Lammkeule mit Bohnen auf bretonische Art (Gigot a la bretonne) 35; Abb. S. 35
Lendenschnitten nach Art der Touraine (Tournedos a la tourangelle) 57; Abb. S. 48
Rindfleisch burgundischer Art (Boeuf bourgignon) 132

Rinderrippe mit Mark (Céte de beeuf a la moelle) 165; Abb. S. 164

Schinken mit Petersilie in Aspik (Jambon persillé) 144; Abb. S.140

Schweinskoteletten mit Pflaumen (Noisette de porc aux pruneaux) 58; Abb. S. 59

S284 D-F Wild - Huhn

Wildgerichte

Fasan mit Sauerkraut (Faisan a la choucroute) 118; Abb. S.118

Frischling in Rotwein (Civet de marcassin) 275; Abb. S. 275

Geflllter Fasan mit Wacholder (Ballotine de faisan au genevriére) 97; Abb. S. 97

Hasen- oder Kaninchenpastete (Terrine de lievre a la solognote) 96; Abb. S. 88, 89
Hasenrticken mit frischen Nudeln (Rable de lieévre aux nouilles fraiches) 116; Abb. S. 110
Kaninchenfrikassee (Gibelotte de lapin) 79; Abb. S. 79

Rebhuhner mit Verjus (Perdreaux au verjus) 98; Abb. S. 85

Wildpastete (Terrine de gibier) 76; Abb. S. 77

Geflugelgerichte

Héahnchen in Rotwein (Coq au vin) 132, 143

Huhn mit schwarzer Fullung (Poule au pot a la farce noir) 274
Huhnchen in Senf (Poussin a la moutarde) 144; Abb. S.144 / 145
Ringeltauben-Ragout (Salmis de palombes) 227 f.

Innereien

Eingesalzene und getrocknete Schweineleber (Foie de porc salé) 214; Abb. S. 215

S284b D-F Gemiise

Gemusegerichte und Pilze
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Artischocken mit Fleischftille (Artichauts farcis) 54; Abb. S. 54, 55

Bohneneintopf (Cassoulet de Toulouse) 200 f., 212; Abb. 195, 213

Geflllte Artischocken (Artichauts a la barigoule) 188; Abb. S. 188

Kardone auf Lyoner Art (Cardon a la lyonnaise) 165; Abb. S. 156

Lyoner Kartoffelfladen (Galette lyonnaise) 162

Pipérade 232

Steinpilze Forster Art (Cépes forestiére) 96

Steinpilze mit Knoblauch und Petersilie (Cépes & la bordelaise) 254; Abb. S. 244
Truffeln in Teigtaschen (Truffe en croute) 272; Abb. S. 264
Zucchini-Tomaten-Auflauf (Tian de courgettes et de tomates) 191; Abb. S. 190, 191

$284c D-F Desserts

SuRRspeisen

Orangensorbet mit Meringe-Deckeln (Oranges soufflées) 237; Abb. S. 237
Quittenkonfekt (Pate de coings ou cotignac) 98
Wein-Honig-Creme (Creme d"Homére) 214; Abb. S. 208

Backwaren

Apfelkuchen (Tarte au sucre d'Yport) 33; Abb. S. 32, 33

Baskischer Kuchen (Pastiza) 237; Abb. S. 236

Birnentorte (Tarte aux poires Belle Angevine) 58; Abb. S. 50, 51

Brioches mit Pflaumenmus (Croutes aux prunes ou soupe dorée) 54; Abb. S. 50
Fladen nach Art Périgords (Flan du Périgord) 274; Abb. S. 271

Fritierte Klichlein (Merveilles) 274; Abb. S. 270, 271

Grol3mutter Bocuses Waffeln (Gaufres de grand-mere Bocuse) 169; Abb. S. 168
HefekloR mit Pokelfleisch (Mique) 272; Abb. S. 272, 273

Honigkuchen (Pain d'épice au miel de Sologne) 98; Abb. S. 95

Kasegeback (Gougere) 142; Abb. S. 134

Mandelmakronen (Macaron de Saint-Emilion) 256

Mandelplatzchen [Croquets (aux amandes)] 98

Paris-Brest-Torte (Gateau Paris-Brest) 78; Abb. S. 75

Perugia-Kuchen (Galette perougienne) 166; Abb. S. 166, 167

Tarte Tatin oder umgedrehte Apfeltorte (Tarte des Demoiselles Tatin ou tarte a I'envers) 91 f., 99;
Abb. S. 99

Wurst in Brotteig (Saucisson en brioche) 162; Abb. S. 163

Zwetschentorte (Tarte aux quetsches) 119; Abb. S. 114

Zwiebelfladen (Tatre des allymes) 169; Abb. S. 169

S284d F-D Gesamt

Rezeptregister
franzosisch - deutsch

(Seite 283 - 284)

Salate
Salade de matelote (SuRwasserfisch-Salat) 119

Salade lyonnaise 154
Salade tourangelle (Salat nach Art der Touraine) 57; Abb. S. 56
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Suppen

Gratinée lyonnaise (Zwiebelsuppe) 162; Abb. S.157

Potage aux Primeurs (Frihlingsgemise-Suppe) 66, 78; Abb. S. 68
Soupe a la citrouille (Kurbissuppe) 210

Soupe au pistou (Gemuisesuppe, provencgalisch) 187; Abb. S.178
Ttoro (Baskische Fischsuppe) 223 f., 235; Abb. S. 222

Schnecken, Froschschenkel (Vorspeisen)

Cuisses de grenouilles au Riesling (Froschschenkel in Riesling) 111, 116; Abb. S.117
Escargots a la cauderan (Schnecken in Weil3wein) 254
Escargots au Chablis (Schnecken in Chablis) 142 f., Abb. S.142

Eispeisen

Brouillade aux champignons (Rihreier mit Pilzen) 210; Abb. S. 211
CEufs & la dijonnaise (Eier nach Dijoner Art) 132

CEufs en meurette ou oeufs a la bourgignonne (Eier in Rotwein) 132, 143
Omelette a la pipérade (Paprikaomelette) 232

Fische und Schalentiere

Alose a l'oseille (Alse mit Sauerampfer) 255; Abb. S. 255

Anguilles grillées (Gebratene Aale) 254; Abb. S. 249

Barbue a 'oseille (Glattbutt mit Sauerampfer) 30; Abb. S.17

Chipirons en su tinta (Tintenfisch in der eigenen Tinte) 234; Abb. S. 234

Cotriade (Fischeintopf) 27, 34; Abb. S. 23

Crevettes au Cidre (Krabben in Cidre) 30; Abb. S.16

Filets de sole normande (Seezungenfilets normannischer Art) 15, 33

Gigot de palavas (Steinbutt-Gigot) 214; Abb. S. 200

Huitres et saucisses au vin blanc (Austern und Wrste in WeilBwein) 254; Abb. S. 241
Loup de mer "Auguste Escoffier" (Seewolf in Salat) 188; Abb. S.189

Matelote d'Anguilles et de Carpe (Eintopf von Aal und Karpfen) 52; Abb. S. 42, 43
Morue a la minervoise (Stockfisch mit Oliven und Sardellen) 212

Moules aux amandes (Muscheln mit Mandeln) 232; Abb. S. 232, 233

Pot-au-feu de homard breton (Hummer-Pot-au-feu) 34; Abb. S. 22

Saumon grillé (Gegrillter Salm) 234; Abb. S. 220, 221

Supréme de brocheton a la bourgignonne (Hecht auf burgundische Art) 144

Fleischgerichte

Baron d'agneau de pauillac (Lammbraten mit Kartoffeln und Triffeln) 256; Abb. S. 256
Beeuf a la gordienne (Geschmortes Rindfleisch in Rotwein) 187; Abb. S. 186

Boeuf bourgignon (Rindfleisch burgundischer Art) 132

Carbonnade gasconne (Kalbsschmorbraten) 256

Cochonailles lyonnaises (Kopf, Ohren, Rippchen, Fiufl3e, Schwarte vom Schwein) 152
Céte de boeuf a la moelle (Rinderrippe mit Mark) 165; Abb. S. 164

Cul de veau a la fagcon de grand-meére (Kalbsschmorbraten Hausmacher Art) 52; Abb. S. 53
Entrecbte Bercy (Entrecdte mit Sauce Bercy) 76; Abb. S. 72

Escalopes cauchoises (Kalbsschnitzel mit Pilzen und Sahnesauce) 30; Abb. S. 30, 31
Gardiane d'agneau (Geschmortes Lamm mit Oliven) 191

Gigot a la bretonne (Lammkeule mit Bohnen auf bretonische Art) 35; Abb. S. 35
Jambon cuit dans le foin (In Heu gekochter Schinken) 161, 165; Abb. S.154

Jambon persillé (Schinken mit Petersilie in Aspik) 144; Abb. S.140

Noisette de porc aux pruneaux (Schweinskoteletten mit Pflaumen) 58; Abb. S. 59
Petits pates de béziers (Béziers-Pastetchen) 210; Abb. S.198
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Tournedos a la tourangelle (Lendenschnitten nach Art der Touraine) 57; Abb. S. 48

Wildgerichte

Ballotine de faisan au genevriere (gefllliter Fasan mit Wacholder) 97; Abb. S. 97

Civet de marcassin (Frischling in Rotwein) 275; Abb. S. 275

Faisan a la choucroute (Fasan mit Sauerkraut) 118; Abb. S.118

Gibelotte de lapin (Kaninchenfrikassee) 79; Abb. S. 79

Perdreaux au verjus (Rebhihner mit Verjus) 98; Abb. S. 85

Rable de lieévre aux nouilles fraiches (Hasenrlicken mit frischen Nudeln) 116; Abb. S. 110
Terrine de gibier (Wildpastete) 76; Abb. S. 77

Terrine de lievre a la solognote (Hasen- oder Kaninchenpastete) 96; Abb. S. 88, 89

Geflugelgerichte

Coq au vin (Hahnchen in Rotwein) 132, 143

Poule au pot a la farce noir (Huhn mit schwarzer Fillung) 274
Poussin a la moutarde (Hihnchen in Senf) 144; Abb. S.144 / 145
Salmis de palombes (Ringeltauben-Ragout) 227 f.

Innereien

Foie de porc salé (Eingesalzene und getrocknete Schweineleber) 214; Abb. S. 215

Gemusegerichte und Pilze

Artichauts farcis (gefiilite Artischocken) 54; Abb. S. 54, 55

Artichauts a la barigoule (gefullte Artischocken) 188; Abb. S. 188

Cardon a la lyonnaise (Kardone auf Lyoner Art) 165; Abb. S. 156

Cépes a la bordelaise (Steinpilze mit Knoblauch und Petersilie) 254; Abb. S. 244
Cépes forestiére (Steinpilze Forster Art) 96

Galette lyonnaise (Lyoner Kartoffelfladen) 162

Pipérade 232

Tian de courgettes et de tomates (Zucchini-Tomaten-Auflauf) 191; Abb. S. 190, 191
Truffe en croute (Triffeln in Teigtaschen) 272; Abb. S. 264

Cassoulet de Toulouse (Bohneneintopf) 200 f., 212; Abb. 195, 213

SuRspeisen

Créme d'Honiere (Wein-Honig-Creme) 214; Abb. S. 208
Oranges soufflées (Orangensorbet mit Meringe-Deckeln) 237; Abb. S. 237
Pate de coings ou cotignac (Quittenkonfekt) 98

Backwaren

Croquets (aux amandes) (Mandelplatzchen) 98

Croutes aux prunes ou soupe dorée (Brioches mit Pflaumenmus) 54; Abb. S. 50
Flan du Périgord (Fladen nach Art Périgords) 274; Abb. S. 271

Galette perougienne (Perugia-Kuchen) 166; Abb. S. 166, 167

Géateau Paris-Brest (Paris-Brest-Torte) 78; Abb. S. 75

Gaufres grand-mere Bocuse (GroBmutter Bocuses Waffeln) 169; Abb. S. 168
Gougere (Kasegeback) 142; Abb. S. 134

Macaron de Saint-Emilion (Mandelmakronen) 256

Merveilles (Fritierte Kuichlein) 274; Abb. S. 270, 271
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Mique (Hefeklo3 mit Pokelfleisch) 272; Abb. S. 272, 273

Pain d'épice au miel de Sologne (Honigkuchen) 98; Abb. S. 95

Pastiza (Baskischer Kuchen) 237; Abb. S. 236

Saucisson en brioche (Wurst in Brotteig) 162; Abb. S. 163

Tarte au sucre d"Yport (Apfelkuchen) 33; Abb. S. 32, 33

Tarte aux poires Belle Angevine (Birnentorte) 58; Abb. S. 50, 51

Tarte aux quetsches (Zwetschentorte) 119; Abb. S. 114

Tarte des Demoiselles Tatin ou tarte a I'envers (Tarte Tatin oder umgedrehte Apfeltorte) 91 f., 99;
Abb. S. 99

Tatre des allymes (Zwiebelfladen) 169; Abb. S. 169

92



	Die Kultur der französischen Küche
	Inhaltsverzeichnis 
	Französische Küchenkultur 
	Buchtitel 
	S7 Einleitung 
	00 Inhalt 
	S4 Inhaltsverzeichnis 
	01 Normandie & Bretagne 
	S10 Einleitung 
	S30 Krabben in Cidre 
	S30b Glattbutt mit Sauerampfer 
	S30c Kalbsschnitzel mit Pilzen 
	S33 Seezungenfilets normannisch 
	S33b Apfelkuchen 
	S34 Fischeintopf 
	S34 Hummer-Pot-au-feu 
	S35 Lammkeule bretonische Art 

	02 Anjou & Touraine 
	S38 Einleitung 
	S52 Matelote 
	S52b Kalbsschmorbraten 
	S54 Brioche mit Pflaumenmus 
	S54 Gefüllte Artischocken 
	S57 Salade Tourangelle 
	S57b Lendenschnitte Touraine 1 
	S57b Lendenschnitte Touraine 2 
	S58 Schweinekoteletts mit Pflaumen 
	S58b Birnentorte 

	03 Ile de France 
	S62 Einleitung 
	S76 Entrecote Bercy 
	S76 Wildpastete 
	S78 Paris-Brest-Torte 
	S78b Gemüse-Suppe 
	S79 Kaninchenfrikassee 

	04 Sologne 
	S76 Einleitung 
	S96 Steinpilze Förster Art 
	S96b Hasenpastete 
	S97 Gefüllter Fasan 
	S98 Rebhühner mit Verjus 
	S76 Honigkuchen 
	S98b Quittenkonfekt 
	S98c Mandelplätzchen 
	S99 Tarte Tatin 

	05 Alsace 
	S102 Einleitung 
	S116 Hasenrücken mit Nudeln 
	S116b Froschschenkel in Riesling 
	S118 Fasan mit Sauerkraut 
	S119 Süßwasserfisch-Salat 
	S119 Zwetschgentorte 
	S105 Sauerkraut 
	S110 Elsässer Flammkuchen 
	S103 Schinken mit Kartoffelsalat 
	S104 Wurstsalat 
	S106 Splitterbsen-Püree 
	S107 Birewecke 
	Grumbeereknepfle mit Schwammerln 

	06 Bourgogne 
	S122 Einleitung 
	S126 Fischeintopf 
	S142 Gougere 
	S142 Schnecken in Chablis 
	S143 Eier in Rotwein 
	S143b Coq au vin 
	S144 Schinken in Aspik 
	S144b Burgundischer Hecht 
	S144c Hühnchen mit Senf 

	07 Lyonnais 
	S146 Einleitung 
	S162 Zwiebelsuppe 
	S162b Wurst in Brotteig 
	S162c Lyoner Kartoffelfladen 
	S165 Schinken in Heu 
	S165b Kardone Lyoner Art 
	S165c Rinderrippe mit Mark 
	S166 Perugia-Kuchen 
	S169 Großmutters Waffeln 
	S169 Zwiebelfladen 

	08 Provence 
	S172 Einleitung 
	S187 Gemüsesuppe 
	S187 Geschmortes Rindfleisch in Rotwein 
	S188 Seewolf in Salat 
	S188b Gefüllte Artischocken 
	S191 Geschmortes Lamm mit Oliven 
	S191 Zucchini-Tomaten-Auflauf 
	Provenzallisches Müsli 

	09 Languedoc 
	S194 Einleitung 
	S210 Béziers-Pastetchen 
	S210b Kürbissuppe 
	S210c Rühreier mit Pilzen 
	S212 Bohneneintopf 
	S212 Stockfisch mit Oliven und Sardellen 
	S214 Eingesalzene Schweineleber 
	S214 Seeteufel-Gigot 
	S214 Wein-Honig-Creme 

	10 Pays Basque 
	S218 Einleitung 
	S232 Paprikaomelett 
	S232b Muscheln mit Mandeln 
	S234 Gegrillter Salm 
	S234 Tintenfisch in der eigenen Tinte 
	S235 Baskische Fischsuppe 
	S237 Baskischer Kuchen 
	S237 Orangensorbet 

	11 Bordelais 
	S240 Einleitung 
	S242 Gänseleber mit Rosinen 
	S254 Austern und Würste mit Weißwein 
	S254 Gebratene Aale 
	S254 Schnecken in Weißwein 
	S254 Steinpilze mit Knoblauch und Petersilie 
	S255 Alse mit Sauerampfer 
	S256 Kalbsschmorbraten 
	S256 Mandelmakronen 
	S256c Lammbraten mit Kartoffeln und Trüffeln 
	S245 Weiße Bohnen in Tomatensauce 
	S246 Zwiebelsuppe 
	S247 Jakobsmuscheln 
	S248 Crêpes à la bordelaise 
	S249 Entrecôte à la bordelaise 

	12 Perigord 
	S260 Einleitung 
	S272 Trüffel in Teigtaschen 
	S272b Hefekloß mit Pökelfleisch 
	S274 Huhn mit schwarzer Füllung 
	S274b Fladen nach Art Périgords 
	S274c Fritierte Küchlein 
	S275 Frischling in Rotwein 

	13 Anhang 
	S279 Bouquet garni 
	S282 Glossar 
	S279 Creme fraiche 
	S279 Croutons 
	S279 Geflügel entbeinen 
	S280 Kalbsfond 
	S280 Mürbteig 
	S281 Süßer Mürbteig 

	14 Register 
	S285 A bis E 
	S285 F bis N 
	S286 O Bis Z 
	S283 D-F Salate - Suppen 
	S283 D-F Vorspeisen 
	S283b D-F Fische 
	S284 D-F Fleischgerichte 
	S284 D-F Wild - Huhn 
	S284b D-F Gemüse 
	S284c D-F Desserts 
	S284d F-D Gesamt 































































































































































































































































































