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Name: Eléne

Geburtsort: Angeblich in Lappland
Beruf: Eigentlich Tanzerin

Alter: So alt, wie sie sich flhlt
Lippenstiftfarbe: Feuerrot

Sprachkenntnisse: Spricht gebro-
chen Franzosisch, mit schwerem Akzent

Kocht seit: .. sie Frédéric in einer
Kombuse in Lappland kennengelernt hat

Lieblingsrezept: Miesmuscheln

Wichtigstes Utensil in der
Kiiche: Butter

Lieblingsmesser: Frédéric
Isst gerne: Alle Schokoladenvorrate

Die 3 heiBesten Tipps fiirs
Kochen: Die Stimmung muss heil3
sein, Butter darf nie fehlen und I'amour
natlrlich auch nicht,

Grof3te Schwache: Ziigellosigkeit

Essen, das sie immer
verschmaht: Die Maurerforelle

Das kann sie am besten
(sagt chéri): Mit dem Schnittlauch
umgehen

Satz, der immer fallt beim
Kochen: ,Vorsicht, chéri!"

Name: Frédéric

Geburtsort: Irgendwo in den Pyrenaen
Beruf: Lebenskiinstler

Alter: Ungewiss

Schnurrbartlange: So lang, dass die
Soupe nicht im Bart hangen bleibt

Sprachkenntnisse: Spricht mehr als
nur Franzosisch

Kocht seit: Frihester Kindheit, seine
Mama hat es ihn gelehrt

Lieblingsrezept: Butterbrot

Wichtigstes Utensil in der
Kiiche: Das Messer

Lieblingsmesser: Die mit den langen
harten Klingen

Isst gerne: Heimlich, und zwar so, dass
man es noch nicht gesehen hat

Die 3 heiBesten Tipps fiirs
Kochen: Koche 1. niemals hungrig,

2. niemals mit Smartphone und 3. nie in
Hektik

GrofB3te Schwache: Bleibt im Verbor-
genen, ist bisher noch nicht aufgetaucht

Essen, das er immer
verschmaht: Rein gar nichts. Er isst
einfach alles.

Das kann er am besten
(sagt chérie): Messer schleifen

Satz, der immer fallt beim
Kochen: ,Nur ein bisschen"

STECKBRIEF |
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.. und der lieben Eléne.
Wir kochen einfache Gerichte

mit einem Hauch
franzosischer Kuche, ..."
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Willkommen bei der
Hot Cuisine von chéri Frédéric .." ’amour, chérie."

o Vi€l Fingerspitzengeﬂ]hl
und einer grof3en Portion ...
Na, was darf nie fehlen?”
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DAS INTERVIEW

Eléne und Frédéric beschreiben ihren Kochstil
als wild und heiBB. Aber das Wichtigste ist die Liebe.
Ohne I'amour ist einfach nichts maéglisch.

Es war Liebe auf den ersten Bissen

Frédéric und Eléne, wie
und wo habt ihr euch
kennengelernt?

E: Oh, das ist eine lange Lie-
besgeschichte.

F: Ich kann mich noch erin-
nern, es war ein kalter Winter-
abend in Lappland.

E: Es war in Paris.

F: Non, non, non. Es war in
Lappland in dieser Kombuse.
Eléne kam in die Kiiche zu mir
und bestellte das zweite Mal die
Krabben, weil sie ihr so gut ge-
schmeckt haben. Es war Liebe
auf den ersten Bissen.

Mit welchem Rezept
hast du sie dann am
Ende rumgekriegt?

E: Ohhh, ich erinnere mich an
die Mousse au chocolat. Da war
ich verloren.

F: Ich musste die Mousse au
chocolat in der ersten Woche
bestimmt flinf- oder sechsmal
machen. Jeden Tag einmal. Es
war Horror!

Wie seid ihr auf die Idee
gekommen, ein Koch-
buch zu schreiben?

F: Esisteine Hommage an
Mama.

E: Ah,ich hasse das mit der
Mama! Immer die Mama!

F: Ich wuchs in den Pyrenaen
auf und durfte im Restaurant
meiner Mama schon friih mit-
helfen. Die Kiiche dort ist das,
was ich weitergeben mochte.
Und die Rezepte kom-
men alle von Mama?

F: Teilweise. Eléne und ich
haben auch welche selbst ent-

wickelt und wir haben traditio-
nelle Rezepte genommen, die
wir an die franzosische Kiche
angepasst haben.

Tragt ihr eigentlich im-
mer dieses Outfit beim
Kochen?

F: Naturellement.

E: Oui! Denn es ist ganz wich-
tig, dass man die Haare weg hat,
damit sie nicht in der Suppe lan-
den. Und die dreckigen Hande
kann man gut an der Schurze
abwischen. Einfach praktisch.
Ich habe Frédéric das Outfit
besorgt. Aber er hielt davon gar
nichts. Frédéric wollte in seinem
weiRen Hemd kochen. Da habe
ich ,non!" gesagt.

Wer macht was, wenn
ihr zusammen kocht?

E: Ich arbeite zu und Frédéric
gibt Anweisungen. Und dann
wird daraus eine grof3e I'amour.
F: Es kommt auf das Rezept
an. Die Muscheln zum Beispiel,
die macht Eléne. Niemand
macht so gut die Muscheln wie
Eléne. Und die Aioli. AuRerdem
schneidet keine den Schnitt-
lauch so gut wie sie! Es ist eine
gute Arbeitsteilung, aber der
Chef in der Kiiche bin ich!
Eléne, gibt es etwas, bei
dem du Frédéric in der
Kiiche zur Seite stehen
musst?

E: Er braucht mich als Muse.
Ohne mich kann er gar nix.

F: Ich brauche dich nicht als
Mousse. Kaum mache ich eine
Mousse, ist sie weg. Du bist die
Mousse-Vernichterin!

E: Ich meine Muse. Wie bei
einem Maler. Wenn du mich an-
schaust, dann verfeinerst du die
Soupe, weil in mir die l'amour
steckt.

F: Das Problem ist, wenn

ich dich anschaue, muss ich
aufpassen, dass ich die Suppe
nicht versalze.

Was bringt dich so rich-
tig zum Kochen, Eléne?
E: Ohhh .. wenn Frédéric sein
Messer wetzt, Er muss es immer
scharf machen.

Was war die boseste
Uberraschung, die ihr
je in der Kiiche erlebt
habt?

F: Alsich kochen wollte und
der Kihlschrank war leer. Samt-
liche Vorrate waren fort, Nicht
mal eine Mousse au chocolat
konnte ich machen. Die Schoko-
lade war fort. Die Milch war fort,
E: Ich habe ihn Uberrascht. Ich
habe alles weggeraumt, weil

ich wissen wollte, was Frédéric
macht, wenn der Kihlschrank
leer ist,

F: Sie wollte mich vorbereiten
auf die Fastenzeit. Schrecklisch!
E: Er hatte einen Schock. Wir
hatten zwei Tage eine schwere
Krise. Dann hatte er das Messer
wieder - und ich habe den
Kihlschrank gefiillt.

E|' E Das Ganze auch
k= als Horgenuss.

. Einfach scannen

[=] und abspielen!

INTERVIEW |
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Kapitel

FUR DEN KLEINEN
HUNGER DAVOR

Wer es kaum mehr bis zum Hauptgang aushalt,
der braucht etwas Feines fur den Einstieg.
Frédéric und Eléne empfehlen Quiche, Suppe,
Pastete oder Parfait als Entrée.
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VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN

SALADE D'EPINARDS

SPINATSALAT

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir den Salat

200 g Babyspinat

150 g durchwachsener Speck
Fiir das Dressing

2 EL Zucker

4 EL WeiBweinessig

Salz

4 EL Sonnenblumendl

Das Ganze auch
als Augenschmaus.

Einfach scannen
und abspielen!

ZUBEREITUNG

Den Babyspinat waschen, trocken schiitteln und auf vier
Tellern als kleine Nester anrichten. Den Speck in Wirfel
schneiden und in einer Pfanne kross braten.

Fur das Dressing den Zucker, den Essig und 1 Prise Salz
verriihren, Zuletzt das Ol dazugeben und alles mit einer
Gabel samig rithren. Am besten mit der Gabel tUber die
Spinatnester geben und anschlieBend den Speck gleich-
malig auf dem Salat verteilen.

13
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SALADE DE BETTERAVE

ROTE BETE A LA ROBERT

ZUTATEN
fur 4 Personen

8 Rote Beten
(vorgegart und vakuumiert)

2 Zitronen

1 EL frisch geriebener Meerrettich
2 EL Honig

1 EL Sonnenblumendl

Salz

Zucker

ZUBEREITUNG

Die Roten Beten in grobe Scheiben schneiden, dabei
am besten Einweghandschuhe tragen, da die Knollen
stark abfarben.

Die Zitronen halbieren und auspressen. Den Saft mit
dem Meerrettich, dem Honig und dem Sonnenblumen-
0l zu einer Marinade verrihren und mit Salz und
Zucker abschmecken. Die Rote-Bete-Scheiben darin

5 bis 10 Minuten marinieren,

Die marinierte Rote Bete auf vier Tellern anrichten.
Entweder pur genief3en oder mit Baguette servieren.

VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN

15



ZUTATEN
fur 4 Personen

2 kleine Dosen Thunfisch
(aca.190q)

200 g Sahne
Salz

etwas Tabasco
4 Blatt Gelatine

Terrinen- oder Pastetenform

16 | VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN

PATE AU THON

THUNFISCHPASTETE

ZUBEREITUNG

Den Thunfisch abgieBen und mit der Sahne, 1 Prise Salz
und 1 Schuss Tabasco vermischen.

Die Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Wenn die Blatter weich sind, das Wasser ausdriicken und
die Gelatine mit 2 bis 3 EL Wasser erhitzen, bis sie sich
auflost. Die Gelatine in die Sahne-Thunfisch-Mischung
rihren und nochmals gut durchmixen.

Die Terrinen- oder Pastetenform mit Frischhaltefolie aus-
legen und die Mischung einfullen. Mit Frischhaltefolie
bedecken und mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Zum Servieren die Pastete auf eine Platte stlirzen, die
Folie abziehen und die Pastete in Tranchen schneiden.
Und was konnte hier besser passen als Baguette?

17
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PARFAIT AU FOIE DE POULET

HUHNERLEBER-PARFAIT

ZUTATEN ZUBEREITUNG
flr 4 Personen

600 g Hihnerleber Fir die Farce die Leber parieren, d. h. die feine Haut, die

Salz sie umgibt, abziehen. Mit Salz, Pfeffer und Armagnac in
einem kleinen Gefal3 marinieren. Die Leber sollte komplett
bedeckt sein, bei Bedarf noch mehr Armagnac hinzu-
geben. Kihl stellen und 5 Stunden ziehen lassen. Danach
durch ein Sieb streichen.

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwa 20 ml Armagnac

200 g griiner Speck (ital. fetter
Speck, in Scheiben)

Den Backofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Terrinenform Eine Terrinenform mit dem Speck auslegen und die Farce
tiefes Backblech einfullen. In ein Wasserbad stellen (d. h. die Form auf ein
tiefes Backblech stellen und Wasser angie3en, bis die
Form etwa zur Halfte bedeckt ist) und im Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 1 Stunde garen.

Aus dem Ofen nehmen, kurz abkihlen lassen, mit einem
Teller oder Ahnlichem beschweren und komplett erkal-
ten lassen. Vor dem Servieren auf einen gro3en Teller
oder eine Platte sturzen. Dazu liebt Frédéric getoastetes
Schwarzbrot und Preiselbeeren. Hmmmm ...

VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN
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VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN

SOUPE A L'OIGNON

FRANZOSISCHE ZWIEBELSUPPE

ZUTATEN
fur 4 Personen

1kg Zwiebeln (am besten
Metzgerzwiebeln)

2 Knoblauchzehen

etwas Butter zum Anschwitzen
etwas WeiBwein zum Abldschen
11 Rinderbriihe

1 Lorbeerblatt

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 EL Sojasauce

4 WeiBbrotscheiben

ca. 100 g Gruyere (oder Comté)

4 ofenfeste Suppentassen

HeiBer Tipp von Eléne

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Den Knob-
lauch schéalen und fein hacken. Die Zwiebelringe und den
Knoblauch in einem grof3en Topf mit etwas Butter an-
schwitzen und mit einem Spritzer WeiBwein abldschen. Mit
der Bruhe auffiillen, das Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und Sojasauce wiirzen und aufkochen. Bei schwa-
cher Hitze 10 Minuten kocheln lassen. Beiseitestellen.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
WeiRbrotscheiben in einer Pfanne ohne Ol kurz rdsten
(alternativ toasten). Den Kase reiben.

Die Suppentassen fast bis zum Rand mit Zwiebelsuppe
flllen. Das WeifSbrot auf die Suppe legen und mit dem
geriebenen Kase bestreuen. Im Ofen etwa 15 Minuten
goldbraun backen.

Das Ganze auch

Nehmen Sie statt der Rinderbriihe mal einen als Augenschmaus.
Entenfond - das schmeckt fantastisch! Und anstelle Einfach scannen

von WeiBbrotscheiben konnen Sie zwei Essloffel
WeiBBbrotbrosel verwenden.

und abspielen!

21



QUICHE AUX POIREAUX

LAUCHQUICHE

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir den Teig

500 g Mehl

250 g Butter plus mehr fiir die Form
Salz

2 Eier

Fiir den Belag

400 g Lauch

etwas Butter zum Anschwitzen
200 g Sahne

3 Eier

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Quiche- oder Springform
26cm@

22

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen, die
Quiche- oder Springform mit etwas Butter einfetten.

Fir den Teig das Mehl und die Butter zu Krlimeln ver-
kneten. Salz, Eier und etwa 60 ml Wasser hinzugeben
und zu einem glatten Teig verarbeiten. Ruhen lassen.

Den Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schnei-
den. Mit etwas Butter in einer groBen Pfanne anschwit-
zen. Vom Herd nehmen und kurz abkihlen lassen. Die
Sahne und die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wlrzen und den Lauch unterheben.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund aus-
rollen und die Form damit auslegen. Die Lauchmasse
hineingeben und die Quiche etwa 30 Minuten auf
der mittleren Schiene im Ofen backen.

VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN



VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN

TOURTE AUX CHAMPIGNONS

CHAMPIGNON-PASTETE

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir den Miirbeteig
250 g Mehl
Salz

120 g kalte Butter plus
etwas mehr fiir die Form

1Ei

Fiir die Fiillung

Y2 Zwiebel

400 g Champignons

80 g Butter

250 g Sauerrahm

3 Eier

2 Bund Petersilie

50 g Parmesan

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 dinne Scheiben Speck

Quiche- oder Springform
@26 cm

ZUBEREITUNG

Fir den Murbeteig Mehl und 1 Prise Salz verrlhren. Die
Butter in kleine Stlicke schneiden und zusammen mit
dem Ei und dem Mehl kurz zu einem glatten Teig verkne-
ten. 30 Minuten kihl stellen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180-200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel schalen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, falls
notig, mit Kichenpapier trocken abreiben und je nach
Grole vierteln oder in Scheiben schneiden. Zwiebeln und
Champignons in einem Topf in der Butter anschwitzen
und in eine Schissel geben.

Den Sauerrahm und die Eier in einem hohen Becher
verrihren. Die Rahmmasse mit den Champignons und
der Zwiebel in der Schiissel vermischen. Die Petersilie
waschen und trocken schitteln. Die Blatter abzupfen
und fein hacken. Den Parmesan reiben. Beides mit der
Champignonmasse verriihren und anschlieBend mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Eine Springform mit Butter einfetten und mit dem Murbe-
teig auskleiden. Die Champignonmasse einfillen, den

Speck darauflegen und die Pastete etwa 1 Stunde backen.

Egerlinge sind noch intensiver im Geschmack und eignen sich auch
hervorragend fiir dieses Rezept. Stimmt's, chéri?

25



SOUPE A LA CREME

RAHMSUPPE

ZUTATEN
fur 4 Personen

11 Rinderbriihe

1TL ganzer Kimmel

250 g Sauerrahm

1 EL Mehl

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1 Tropfen Essig (nach Belieben)
etwas getrocknetes Brot

26

ZUBEREITUNG

Die Brihe mit dem Kiimmel in einem grof3en Topf
aufkochen. Den Sauerrahm mit dem Mehl glatt rihren.
Mit einem Schneebesen in die heil3e Suppe einrlhren
und 5 Minuten einkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nach Belieben einen Tropfen Essig hineingeben.

Das getrocknete Brot in Wirfel schneiden und in die
Suppe geben.

[m]& 'I-E Das Ganze auch

als Augenschmaus.
Einfach scannen
und abspielen!

VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN
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VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN

SOUPE AU VIN

WEINSUPPE

ZUTATEN
fur 4 Personen

500 ml Rinderbriihe

250 ml trockener WeiBwein
250 g Sahne

4 Eigelb

1 Msp. Zimtpulver

Y2 Msp. frisch geriebene
Muskatnuss

Salz

ZUBEREITUNG

Ein paar Tage vor dem geplanten Essen die Bruhe mit
WeilBwein, Sahne, Eigelben, Zimt und Muskatnuss ver-
mischen. Alles in einem Topf aufkochen und mit dem
Schneebesen leicht schaumig schlagen. Auskiihlen
lassen.

3 bis 5 Tage im Kihlschrank verschlossen aufbewahren.

Dann nochmals aufkochen, mit dem Schneebesen auf-
schlagen und mit Salz abschmecken.

29



SOUPE DE LEGUMES

GEMUSESUPPE NACH HAUSFRAUENART

ZUTATEN
flr 4 Personen

Fiir das Pistou
40 g Comté

1 Bund Basilikum
2 Knoblauchzehen

3 EL geschalte, gehackte Tomaten
(aus der Dose)

2 El Olivenol
Salz

Fiir die Suppe

6 Cherrytomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

7 EL Olivenol

11 Gemlsebriihe

1 Kohlrabi mit kleinen Blattern
2 Karotten

2 festkochende Kartoffeln
1 Zucchini

1 Handvoll Erbsen

30

ZUBEREITUNG

Flr das Pistou den Kéase reiben. Das Basilikum waschen,
trocken schdtteln, die Blatter fein abzupfen. Den Knob-
lauch schalen und in grobe Stiicke schneiden. Den Kase,
das Basilikum, den Knoblauch und die Tomaten zu einer
feinen Paste plrieren. Das Olivendl unterriihren, salzen
und das Pistou beiseitestellen.

Fur die Suppe die Tomaten kreuzweise einritzen, mit hei-
Bem Wasser UbergieBen, kalt abschrecken und hauten.
Die Schalotte schalen und in feine Wirfel schneiden. Den
Knoblauch schalen und fein hacken.

Die Schalotte und den Knoblauch im Olivendl anschwit-
zen, die Tomaten dazugeben. AnschlieBend mit der Ge-
musebrihe aufgielBen.

Die Blatter des Kohlrabis abzupfen, waschen, trocken
schutteln und beiseitestellen. Den Kohlrabi waschen,
schalen und in Stifte schneiden. Die Karotten und die
Kartoffeln ebenfalls waschen, schalen und in Stifte
schneiden. Die Gemuse- und Kartoffelstifte zur Suppe
geben. 5 Minuten mit geschlossenem Deckel kochen. An-
schlieBend die Hitze reduzieren.

Die Zucchini waschen, putzen und in Scheiben schnei-
den. Mit den Erbsen zur Suppe geben. 3 Minuten kochen.
Schon ist die Suppe fertig. Mit den kleinen Blattern des
Kohlrabis garnieren und mit dem Pistou servieren.

VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN
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abschrecken —
wozu, chért?

\

KUCHENWISSEN

HOR MAL ..
o9

Frédéric: So, Eléne, nach
dem Kochen schnell heraus mit den Eiern
und abschrecken, Ordentlisch!

Eléne: Aber warum, chéri?

F: Damit dein Frihstlcksei zart und
weich bleibt in deinem Gaumen.

E: Oh ...

F: Ja, durch das kalte Wasser kuhlt das Ei
innen ab. Und so gart das Eigelb nicht nach.

E: Ahhhh ... und ich dachte, man
schreckt es ab, damit man das Ei besser
pellen kann.

F: Non, non. Wie gut du ein Ei schalen kannst,
hangt davon ab, wie alt es ist. Frische
Eier sind schwer zu pellen, altere leichter.

E: Du bist so klug, chéri!

66

Das Ganze auch
als Horgenuss.
Einfach scannen
und abspielen!

: EIER @

Das perfekt pochierte
Ei - wie geht das?

Das aufgeschlagene Ei in eine Sup-
penkelle fiillen. Wasser zum Kochen
bringen. Dann einen Schuss Essiges-
senz (ca. 2 EL) dazugeben. Umriihren
und die Temperatur runterschalten,
sodass das Essigwasser kochelt.

Das Ei von der Kelle ins Wasser
gleiten lassen. Ziigig, aber vorsichtig!

Fir ein weiches Eigelb etwa drei bis
funf Minuten warten. Das Ei dann mit
der Schaumkelle herausnehmen und
ab damit aufs Butterbrot! Mag chérie
den Essiggeschmack nicht, das
pochierte Ei kurz in ein kaltes Was-
serbad mit 1 Prise Salz legen.

KUCHENWISSEN |
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SOUPE A L'AIL AVEC (EUF POCHE

KNOBLAUCHSUPPE MIT POCHIERTEM EI

ZUTATEN
fur 4 Personen

1 Zwiebel

10 Knoblauchzehen

1trockene Semmel

etwas Butter zum Anschwitzen
100 ml WeiBwein

11 Rinderbriihe

250 g Sahne

4 Eier

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und in Wiirfel
schneiden. Die Semmel in kleine Stiicke schneiden. Zwie-
bel-, Knoblauch- und Semmelstiicke in einem gro3en
Topf mit etwas Butter anschwitzen. Mit WeiBwein, Rinder-
briihe und Sahne aufgie3en. Das Ganze aufkochen und
nur kurz purieren.

Die pochierten Eier, wie auf Seite 33 erklart, zubereiten.
Zum Servieren die Suppe auf 4 Suppenteller verteilen und
je ein Ei dazugeben.

HeiBer Tipp von Frédéric

Ganz wichtig: Die Suppe nicht zu lange
kochen und wirklich nur kurz purieren,
bis sie fein ist. Sonst wird sie zu klebrig -
und damit ungenieBbar.

VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN
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Kapitel

HERZHAFTE SATTMACHER -
GANZ OHNE FLEISCH

Einfache Zutaten und viel Geschmack - mehr brauchen
Frédéric und Eléne nicht, um gliicklich zu sein.
Ein absolutes Highlight fur ein Dinner zu zweit (wenn es sein
muss, auch zu viert): das Kasefondue.
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CAMEMBERT AU FOUR

GEBACKENER CAMEMBERT

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir den Camembert

4 EL Mehl

4 EL Paniermehl

2 Eier

4 Camembert (a 150 g, 45 % Fett)
Pflanzendl zum Ausbacken

Fiir den Feldsalat
200 g Feldsalat

4 EL Himbeeressig
3 EL Hihnerbriihe

7 EL Salatol

3 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)
plus ggf. mehr zum Servieren

Backblech mit Backpapier

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, ein
Backblech mit Backpapier belegen. Das Mehl und das
Paniermehl jeweils in tiefe Teller geben. Die Eier in einem
tiefen Teller verquirlen. Die Camemberts nacheinander
zunachst im Mehl wenden, dann durch die verquirlten
Eier ziehen und zuletzt im Paniermehl wenden.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Camem-
berts von jeder Seite 1 Minute anbraten. Auf das Blech
legen und im Ofen 10 Minuten fertig backen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen, trocken
schleudern und verlesen. Den Essig, die Hihnerbrihe
und das Salatol mit einer Gabel samig rithren. Die
Preiselbeeren dazugeben und gut verriihren. Das Dres-
sing unter den Feldsalat mischen.

Den Salat in kleinen Nestern auf Tellern anrichten und
den fertigen Camembert daraufsetzen. Wer will - und
Eléne will immer - serviert eine extra Portion Preisel-
beeren dazu!

HAUPTSPEISEN - VEGETARISCH
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ZUTATEN
fur 4 Personen

1 Blumenkohl (ca. 1,2 kg)
2TL Salz

100 g Butter

5 EL Paniermehl

40 | HAUPTSPEISEN - VEGETARISCH

CHOU-FLEUR EN CHAPELURE

PANIERTER BLUMENKOHL

ZUBEREITUNG

Den Blumenkohl von groben Stielen und Blattern be-
freien und waschen. Ausreichend Wasser mit dem Salz

in einem grof3en Topf aufkochen und den Blumenkohl im
Ganzen darin etwa 10 Minuten garen. Er sollte weich, aber
dennoch bissfest sein, dazu am besten mit einer Gabel
anstechen, um zu priifen, ob er schon weich ist.

Die Butter in einer Pfanne langsam erhitzen und das
Paniermehl unterrthren. Die Broselbutter sollte leicht
schaumig werden.

Den Blumenkohl mit einer Schaumkelle aus dem Topf
nehmen, auf einen Teller geben und mit der heiBen
Broselbutter UbergieRen.
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GOULACHE

DE POMMES DE TERRE

KARTOFFEL-GULASCH

ZUTATEN
flir 4 Personen

800 g mehligkochende Kartoffeln
300 g Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

3 EL Butterschmalz oder
Pflanzenol

2 TL ganzer Kimmel

20 g Paprikapulver (edelstiB)

1 EL Essig

500 ml Gemdsebriihe

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1TL getrockneter Majoran

2 EL Sauerrahm

HeiBer Tipp von Frédéric

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen, waschen und in gleich gro3e Sti-
cke schneiden. In eine Schissel mit Wasser geben, damit
sie nicht braun werden. Die Zwiebeln schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schalen und zerdriicken.

Das Butterschmalz in einem groBen Topf erhitzen. Die
Zwiebeln darin anrdsten, bis sie leicht braun werden. Den
Kimmel und den Knoblauch kurz mitrosten, danach das
Paprikapulver untermischen und sofort mit dem Essig
abloschen.

Die Briihe angieBen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiir-
zen. Nun die Kartoffeln in den Topf geben und bei schwa-
cher Hitze etwa 20 Minuten langsam kocheln lassen, bis
die Kartoffeln gar sind. Nochmals abschmecken und mit
Sauerrahm garnieren. Wer will, kann sich natlrlich auch
noch ein bisschen mehr Sauerrahm daruntermischen.

Das Ganze auch

Mit der Gemiisebriihe ist das Rezept als Augenschmaus.

vegetarisch. Ich bevorzuge
es mit Rinderbriihe - wegen des
kraftigeren Geschmacks.

Einfach scannen
und abspielen!

HAUPTSPEISEN - VEGETARISCH
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KUCHENWISSEN: KNOBLAUCH

Ade, Knoblauchfahne

Damit chérie nicht ganz-
lich in Ohnmacht fallt
beim Klssen, gibt es ei-
nen Trick bei der Zuberei-
tung: Schneiden Sie die
frische Zehe in der Mitte
durch und entfernen Sie
den griinen Kern. So
vermeiden Sie den star-

ken Nachgeschmack von
Knoblauch.

44 | KUCHENWISSEN

RUCK, ZUCK
SCHALEN
Dafur nehmen
Sie wie Frédéric
(s. Foto) ein
groBes Kuchen-

messer zur Hand.

Mit der flachen
Seite des Mes-
sers drucken
Sie kurz und
schmerzlos auf
die Knoblauch-
zehe. Et voila -
schon ist die
Schale gelost.

Nie pressen!
Beim Pressen entste-
hen bittere Aromen, die
fur den Mundgeruch
nach dem Verzehr von
Knoblauch verantwort-
lich sind. Besser ist, Sie
hacken den Knoblauch
klein. So behalt er
am besten seinen
Geschmack.

MUFFELN DARF ER NICHT

Cheéri nicht, die Knollen aber auch nicht. Knoblauch
sollte nicht nach Knoblauch riechen - das klingt ein
wenig verrlckt, ist aber wichtig. Schnuppern Sie vor

dem Kauf an der Knolle. Nehmen Sie nur einen Hauch
von Knochblauchduft wahr oder gar nichts, ist alles in

Ordnung. Riecht die Knolle stark nach Knoblauch oder
gar muffig, lieber Finger weg!

oq Chéry st e wahrer T
Meister mit dem Messer:

el

{F

N
N
wal
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RATATOUILLE DE FREDERIC

RATATOUILLE

ZUTATEN
fur 4 Personen

1 groBe Aubergine

1 groBBe Zucchini

je 1rote und 1 gelbe Paprikaschote
4 Tomaten

2 weilBe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

etwas Olivendl

2 EL Tomatenmark

etwas Noilly Prat (oder ein
anderer trockener Wermut)
zum Abldschen

200 ml Gemusebriihe

2 EL frischer gehackter Rosmarin
2 EL frischer gehackter Thymian
2 EL frisches gehacktes Basilikum
1 EL frischer gehackter Oregano

Das Ganze auch
als Augenschmaus.

Einfach scannen
und abspielen!

ZUBEREITUNG

Die Aubergine und die Zucchini putzen und waschen.
Die Paprikaschoten langs halbieren, entkernen und
waschen. Die Tomaten waschen und den Stielansatz
entfernen. Das Gemlse in grobe Wirfel schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch schéalen und in feine
Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem groBen Topf
erhitzen und die Zwiebeln und das Tomatenmark darin
anschwitzen. Mit Noilly Prat abloschen.

Das restliche Gemuse und den Knoblauch dazugeben,
kurz mitrosten und nach und nach die Gemusebriihe an-
gieBen. Etwa 10 Minuten sanft kochen. Die Krauter dazu-
geben und nochmals 5 bis 7 Minuten kocheln lassen.
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FONDUE AU FROMAGE

KASEFONDUE

ZUTATEN
flr 4 Personen

Baguette und Schwarzbrot
zum Eintunken

300 g Emmentaler

150 g Gruyere

150 g Appenzeller

1 Knoblauchzehe

300 ml WeiBwein (z.B. Sancerre)
1 EL Speisestarke

3 EL Kirschwasser

1 Msp. Paprikapulver (edelstR)
Salz

frisch gestoBBener Pfeffer zum
Servieren

Kéasefondue-Set

ZUBEREITUNG

Das Brot in mundgerechte Stiicke schneiden. Alle Kase-
sorten in eine Schussel reiben. Den Knoblauch schélen
und den Kasefonduetopf damit ausreiben. Je nachdem,
ob Ihr Fonduetopf ofenfest ist oder nicht, konnen Sie den
Kéase gleich im Fonduetopf schmelzen oder Sie nehmen
einen normalen Topf und fullen die fertige Kasemasse
dann in den Fonduetopf um.

Den WeiBwein in den Topf geben und auf dem Herd
zum Kocheln bringen. Nach und nach den Kase unter
standigem Ruhren (ich empfehle einen Holzkochloffel)
untermischen und schmelzen. Die Speisestarke mit dem
Kirschschnaps glatt riihren, zur Kase-Wein-Mischung
geben. Ganz wichtig ist es, standig zu rihren und das
Fondue immer leicht kocheln zu lassen, bis alles gut
gebunden ist. Das Paprikapulver unterrihren, nach Be-
lieben den Rest von der Knoblauchzehe dazupressen
und zuletzt salzen. Fertig!

Nun einfach den Fonduetopf auf dem Rechaud in die
Mitte des Tisches stellen, die Brotwirfel mit den Fondue-
gabeln eintauchen und genielen. Ein Schalchen frisch
gestoBenen Pfeffer dazu servieren.

Als grobe Orientierung rechnet man etwa 150-200 g Brot pro Person. Das
entspricht bei 4 Personen etwa 2-3 Baguettes oder 12 Scheiben Schwarzbrot.

48
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TARTE AUX LEGUMES

GEMUSETORTE

ZUTATEN
flr 4 Personen

1-2 Karotten

100 g Brokkoli
100 g Blumenkohl
1 Zwiebel

2 Zucchini

4 groBe mehligkochende
Kartoffeln

3 Tomaten

etwas Ol zum Braten

3 Eier

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas frisch geriebene Muskatnuss
Butter fiir die Form

Auflaufform

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Karotten putzen, waschen und in Scheiben schneiden.
Den Brokkoli und den Blumenkohl putzen, waschen und
in kleine Roschen teilen. Die Zwiebel schalen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Zucchini waschen, Enden
abschneiden und in diinne Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln schalen, waschen und reiben. Die Kartof-
felrapsel in einer Schissel beiseitestellen. Die Tomaten
waschen, kreuzweise einritzen, Uberbrihen, kalt abschre-
cken und hauten. Die Zwiebel in etwas Ol anbraten.

Den Brokkoli und den Blumenkohl in reichlich kochen-
dem Wasser etwa 3 Minuten blanchieren, abgie8en und
kalt abschrecken. Die Karotten in reichlich kochendem
Wasser etwa 2 Minuten blanchieren, ebenfalls abgieBen
und kalt abschrecken.

Die Kartoffelraspel gut ausdriicken und mit den Eiern
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Das
Gemuse in einer Schussel vermischen. Die Auflaufform
mit der Butter einfetten.

Nun die Torte in die Form schichten: Dazu abwechselnd
eine Schicht Kartoffelmasse und eine Schicht Gemtse
einfullen, mit dem Gemtse abschlieBen. Im Ofen etwa
40 bis 45 Minuten backen, bis die Kartoffeln gar sind.
Die Gemusetorte schmeckt lauwarm am besten, so ver-
brennt sich chéri auch nicht die Finger!
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POMMES DE TERRE
A LA GRAND-MERE

OMAS SALZKARTOFFELN MIT
BUTTER UND GRUNEM SALAT

ZUTATEN
fur 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln
Salz

1 Kopfsalat

1 EL Zucker

2-3 EL WeiBweinessig

4-5 EL Salatol

200 g Butter

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln mit Schale waschen und in reichlich
Wasser mit 2 EL Salz etwa 20 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit vom Kopfsalat die au3eren Blatter
entfernen. Den Salat in einzelne Blatter teilen, waschen,
trocken schleudern und in mundgerechte Stlicke zupfen.

1 gute Prise Salz und den Zucker mit dem Essig verruhren.

Zuletzt das Ol hinzugeben, mit einer Gabel zu einer sami-
gen Marinade verrihren und Uber den Salat geben.

Die fertigen Kartoffeln schalen und mit Salz und Butter -
davon reichlich, empfiehlt Eléne - genieBen. Dazu den
frischen Salat servieren.

HAUPTSPEISEN - VEGETARISCH
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Kapitel

VOM KLASSIKER ZUM
FEINSCHMECKER-TELLER

Diese Rezepte lassen den groBen Appetit schnell vergehen.
Zuriick bleiben zufriedene Gemiiter und viele leere Teller. Eléne und
Frédéric setzen franzosische Akzente, wenn es um
Coq au vin oder Estragon-Hahnchen geht - einfach formidable!
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FILET DE PORC A LA SINGAPUR

CHINESISCHE JUNGFRAU

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir den Reis

240 g Reis

Salz

1 EL Currypulver

1 groBe Dose Cocktailfriichte
(ca. 850 g)

Fiir die Cocktailsauce

4 EL Mayonnaise

5 EL Ketchup

1 Schuss Weinbrand

Fiir das Fleisch
800 g Schweinefilet
40 g Parmesan

2 Eier

150 g Mehl

Salz

Ol zum Braten

Das Ganze auch
als Horgenuss.

Einfach scannen
und abspielen!

ZUBEREITUNG

Den Reis in einem Sieb grindlich mit kaltem Wasser ab-
spulen. In einem Topf mit der doppelten Menge Wasser

und etwas Salz zugedeckt bei schwacher Hitze etwa

20 Minuten garen. Mit dem Currypulver wiirzen und die

Cocktailfrichte untermischen.

Alle Zutaten flir die Cocktailsauce vermischen und
beiseitestellen.

Das Filet in gleichmafig groRe Medaillons schneiden.
Den Parmesan reiben und in einem tiefen Teller mit den
Eiern verquirlen. Das Mehl ebenfalls in einen tiefen Teller
geben. Die Medaillons salzen, zuerst im Mehl wenden, an-
schlieBend in der Ei-Parmesan-Mischung. Reichlich Ol in
einer Pfanne erhitzen und die panierten Medaillons darin
von beiden Seiten ausbacken.

Die fertig gebackenen Medaillons mit dem Curry-Frichte-
Reis und der Cocktailsauce servieren. Mama ware stolz,
denn das ist eines ihrer alten Rezepte.
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COTE DE BGEUF

HOCHRIPPE VOM RIND

ZUTATEN
fur 4 Personen

500 g grobes Meersalz

1,5-2 kg Rindfleisch von der
Hochrippe

Olivendl
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Backblech mit Backpapier

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 260 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen und mit dem Meersalz
bestreuen. Es sollte eine Salzschicht von 1 bis 2 cm ent-
stehen, auf die das Kotelett gelegt wird.

Es gibt die verschiedensten Arten, dieses Gericht zuzube-
reiten, So machen wir das: Den Fettrand vom Kotelett an
den dicken Stellen zweimal einschneiden - aber nur den
Fettrand, nicht das Fleisch. Auch entlang des Knochens
leicht einschneiden, aber nicht vom Knochen I0sen, es ist
nur wichtig, dass die Hitze dorthin kommt,

Das Beeuf auf beiden Seiten mit Olivendl einstreichen und
auf das Blech mit dem Salz legen. Nun muss das Fleisch
flr etwa 20 Minuten in den heiBen Ofen. Am besten ein
Fleischthermometer benutzen: Bei einer Kerntemperatur
von 55°C ist das Fleisch medium rare.

Den Ofen ausschalten. Das Fleisch vom Salzbett nehmen
und auf einen gro3en Teller oder ein Ofengitter legen.
Vor dem offenen Backofen 10 Minuten ruhen lassen. Je
nach Belieben mit oder ohne Knochen servieren. Das
Fleisch diagonal in fingerbreite Tranchen schneiden und
servieren. Dazu liebt Frédéric Blumenkohltértchen oder
Kartoffelauflauf,

HAUPTSPEISEN - FLEISCH & GEFLUGEL |
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KUCHENWISSEN: SOFORTHILFEN

Angebranntes retten

Oh, oh ... schon wieder ist
der Kuchen angebrannt!
Das muss nicht gleich
den Weg in die Biotonne
bedeuten. Improvisieren
ist hier gefragt. Ober-
flachliche Verbrennun-
gen lassen sich gut
abschaben oder mit
der Klichenschere ab-
schneiden. Ist etwas im
Topf angebrannt, fiillen
Sie es vorsichtig um,
ohne dass sich die Kruste
vom Boden |ost. Hat sich
die schwarze Schicht
schon mit dem Gericht
vermischt, ist es meist zu
spat. Dann schmeckt das
Ganze verbrannt.

KUCHENWISSEN

Butterbrot-Trick

DAS BELEGTE BROT IST DAS LIEBLINGS-
REZEPT VON FREDERIC. DAMIT ES AUCH
IMMER SCHMECKT, BESCHMIERT ER ES DUNN
MIT BUTTER. SO KONNEN AUFSTRICHE ODER
BELAGE NICHT SO SCHNELL AUFWEICHEN.

AUTSCH! SCHON WIEDER GESCHNITTEN?!

Damit chérie nicht regelmaBig den Verbandskasten pliin-
dern muss, haben wir drei ganz simple Tipps: Legen Sie ein

feuchtes Kiichentuch oder -papier unter das Kiichenbrett.
So verrutscht es nicht so leicht. Halten Sie das Messer flr
einen festen Griff knapp hinter der Klinge. Formen Sie mit der
anderen Hand eine Kralle, um die Finger zu schutzen.

ZU VIEL SALZ IN
DER SUPPE

Versalzenes lasst sich
mit Wasser, Milch
oder fetthaltigen Zu-
taten wie etwa saurer
Sahne strecken. Je
nach Gericht. Gerie-
bene Kartoffeln oder
Karotten saugen das
Salz besonders gut
auf. Einfach ein paar
Minuten mitkochen.
Sie konnen das Ge-
miise dann drinlassen
oder mit der Schopf-
kelle herausnehmen.

Teighdndiger
Der Teig klebt mal wieder
an den Fingern fest oder
lasst sich schlecht aus der
Schissel kratzen? Wasser
an den Handen oder am
Teigschaber hilft!

Das Ganze auch
als Horgenuss.
Einfach scannen
und abspielen!




62

HAUPTSPEISEN - FLEISCH & GEFLUGEL

CORDON BLEU

CORDON BLEU VOM KALB

ZUTATEN
flr 4 Personen

4 Kalbsschnitzel (a 150-200 g)
4 Scheiben Emmentaler

4 Scheiben Kochschinken

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
200 g Mehl

300 g Paniermehl

3 Eier

500 g Butterschmalz

Das Ganze auch
als Horgenuss.

Einfach scannen
und abspielen!

ZUBEREITUNG

Die Kalbsschnitzel am besten vom Fleischer vorbereiten
lassen. Sagen Sie ihm, woflir Sie das Fleisch brauchen. Am
Fleisch wird an der langen Seite ein waagrechter Schnitt
gemacht, sodass man zwei miteinander verbundene Teile
hat. Der Fachbegriff lautet Schmetterlingsschnitt.

Die Kalbsschnitzel auseinanderklappen und je 1 Scheibe
Kase und Schinken hineingeben. Das Schnitzel wieder
zusammenklappen und von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Wer mag, kann die offene Seite mit Zahn-
stochern oder Holzspie3en zusammenstecken.

Das Mehl und das Paniermehl jeweils in tiefe Teller geben.
Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Die Schnitzel zu-
nachst im Mehl wenden, iberschissiges Mehl abklopfen.
Dann durch die verquirlten Eier ziehen und zuletzt im Pa-
niermehl wenden, dabei das Paniermehl nicht andriicken,
es haftet von selbst.

Das Butterschmalz in einer grof3en, tiefen Pfanne erhitzen
und die Cordons bleus darin von beiden Seiten schwim-
mend ausbacken. Sobald die gewlinschte Braune erreicht
ist, aus der Pfanne nehmen, mit Kiichenpapier abtupfen
und servieren, Eléne und Frédéric genieBen dazu Salzkar-
toffeln und einen gemischten Salat.

63



64

C0Q AU VIN

HAHNCHEN IN ROTWEINSAUCE

ZUTATEN
flr 4 Personen

1 kiichenfertiges Hahnchen
(ca.1kg)

Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
10 g Paprikapulver (edelsiiR)

200 g durchwachsener Speck
(am Stiick)

11 Rotwein

600 g geschalte Tomaten
(aus der Dose)

2 EL Tomatenmark

Y2 Zimtstange

3 Nelken

6 Lorbeerblatter

2 Karotten

10 Schalotten

10 Knoblauchzehen

250 g Champignons

250 ml Hithner- oder Rinderbriihe
1 EL Speisestarke

80 g Butter

6 cl Cognac oder Weinbrand

ofenfester Topf oder Kasserolle

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das
Hahnchen in 4 Stlicke teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Paprika einreiben. Den Speck in grof3e Stiicke
schneiden.

Rotwein, Tomaten, Tomatenmark, Zimtstange, Nelken,
Lorbeerblatter und Speck in den Topf oder die Kasserolle
geben. Die Hahnchenteile mit der Hautseite nach oben
hineinlegen. Im Ofen etwa 1% Stunden garen.

In der Zwischenzeit die Karotten putzen, waschen und in
Stlicke schneiden. Die Schalotten schalen und in Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

Die Champignons putzen, falls nétig, mit Kiichenpapier
trocken abreiben und in Scheiben schneiden.

Den Topf aus dem Ofen nehmen. Das Hahnchen und

den Speck aus der Sauce nehmen und warm stellen. Die
Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und
auf dem Herd einkochen lassen. Die Brihe dazugeben.
Mit Speisestarke binden: Dazu die Speisestarke mit wenig
kaltem Wasser glatt rihren und in die kochende Sauce
rihren. Nun das gesamte GemUse dazugeben und etwa
15 Minuten kocheln lassen.

Zuletzt die Butter und den Cognac unter die Sauce
rihren und die Hahnchenteile sowie den Speck wieder
dazugeben. Dazu schmeckt Kartoffelplree mit Gruyere
verfeinert - mmmhhmmm - oder eine Scheibe Baguette.

HAUPTSPEISEN - FLEISCH & GEFLUGEL |
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Fiir die Einlage kénnen Sie Gemdtise je nach Belieben ver-

wenden. Nur zu viel davon darf es nicht werden. Und gaaanz

wichtig: Die Zwiebeln ohne Ol anbraten. Wir brauchen die
Réstaromen flir den Geschmack, und dazu muss es stinken!

HAUPTSPEISEN - FLEISCH & GEFLUGEL
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POT-AU-FEU

EINTOPF MIT TAFELSPITZ UND GEMUSE

ZUTATEN
flr 4 Personen

Fiir die Bouillon

2 grofBBe Zwiebeln

1 kg Rinderknochen

> Sellerieknolle

3 Karotten

1 Stange Lauch

1 kg Tafelspitz (Kalb oder Rind)
1 EL Huhnerbrihe (Pulver)
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas frisch geriebene
Muskatnuss

Fiir die Einlage

4 Markknochen

1 Stange Lauch

2 Karotten

4 ganze Wirsingblatter

1 kleine Handvoll Erbsenschoten
(nach Belieben)

1 Handvoll Brokkolirdschen
1 kleines Bund Petersilie

Backblech

ZUBEREITUNG

Die ungeschalten Zwiebeln halbieren, mit der Schnitt-
flache nach unten in eine Pfanne legen und bei groBer
Hitze braun-schwarz werden lassen. Die Knochen waschen
und trocken tupfen. Den Sellerie, die Karotten und den
Lauch putzen, waschen und in grobe Stlicke schneiden.

Alle Zutaten flir die Bouillon (bis auf die Gewdirze) in einen
groBen Topf geben und mit 3 | kaltem Wasser aufgiel3en.
Aufkochen, mit einem groBen Schaumloffel abschdumen
und 2% bis 3 Stunden zugedeckt kocheln lassen.

Den Tafelspitz herausnehmen, wenn er locker von der Ga-
bel rutscht. Den Rest noch 1 weitere Stunde kochen lassen.
Danach die Bouillon durch ein Sieb in einen weiteren Topf
abseihen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen,

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Fur die Einlage die Markknochen waschen
und trocken tupfen. Salzen, pfeffern und auf einem Blech
etwa 30 Minuten goldgelb rosten.

Den Lauch putzen und waschen. Die Karotten putzen.
schalen und waschen. Beides in 2 cm dicke Stlicke
schneiden. Die Wirsingblatter waschen, trocken tupfen und
den Strunk ausschneiden. Die Erbsenschoten ebenfalls
waschen. Lauch, Karotten, Wirsing und Erbsenschoten in
kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. Den Brokkoli
waschen und in einem Sieb mit kochendem Wasser lber-
giel3en. Die Petersilie waschen und trocken schutteln. Die
Blatter abzupfen und fein hacken.

Die Gemuseeinlagen auf vier tiefe Teller verteilen. Den
Tafelspitz in mundgerechte Stiicke schneiden und zur
Gemuseeinlage geben. Je einen Markknochen dazugeben
und mit heiBBer Bouillon auffillen.
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RAGOUT DE VEAU

KALBSRAGOUT MIT SARDELLEN
UND CHAMPIGNONS

ZUTATEN
fur 4 Personen

800-1000 g Kalbfleisch
(aus der Schulter)

1 Zwiebel
etwas Ol zum Braten
etwas WeiBwein zum Abloschen

1 Dose blanchierte, entkernte
Tomaten (ca. 400 g)

4 Sardellenfilets

250 ml Kalbsfond
(oder Rinderbriihe)

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
250 g Champignons

1 kleines Bund frisches Basilikum

ZUBEREITUNG

Das Kalbfleisch in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel

schalen und in feine Wiirfel schneiden. In einem grof3en
Topf etwas Ol erhitzen und die Fleischwiirfel mit der
Zwiebel darin anrosten. Mit Weil3wein abldschen und ein-
kochen lassen. Die Tomaten dazugeben und alles weiter-
dunsten. Die Sardellenfilets fein schneiden und dazuge-
ben. Mit dem Kalbsfond aufgie3en. Das Ragout mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Das Ragout ohne Deckel bei mittlerer Hitze etwa 30 Mi-
nuten schmoren lassen. In der Zwischenzeit die Cham-
pignons putzen, falls nétig, mit Klichenpapier trocken
abreiben und die Stiele abschneiden. Das Basilikum
waschen und trocken schutteln. Die Blatter abzupfen und
fein hacken. Etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit, wenn
das Fleisch schon weich ist, die Champignonkopfe dazu-
geben. Mit frisch gehacktem Basilikum bestreut servieren.
Dazu passt Kartoffelpuree.

HAUPTSPEISEN - FLEISCH & GEFLUGEL |
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BAVETTE DE FLANCHET

FLANKSTEAK

ZUTATEN
flr 4 Personen

800-1000 g Bavette
(siehe Tipp)

etwas Ol zum Braten
grobes Salz

100 g Blauschimmelkase
(Intensitat nach Gusto)

Backblech

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das
Fleisch einschneiden (siehe Tipp) und mit wenig Ol in
einer sehr heilen Pfanne auf jeder Seite 2 Minuten scharf
anbraten. AnschlieBend auf ein Backblech legen und im
Ofen weitere 15 bis 20 Minuten garen, bis der gewlinschte
Gargrad erreicht ist (am besten ein Fleischthermometer
zu Hilfe nehmen).

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, 3 Minuten ruhen
lassen und tranchieren. Grobes Salz dartberstreuen und
den Kase locker darlberbroseln. Der Salade d'epinards
harmoniert damit trés formidable.

HeiBer Tipp von Frédéric

Bavette wird der Metzger lhres Vertrauens auch als
Flanksteak kennen. Es ist sehr mager und grobfaserig.
Umso wichtiger ist es, das Fleisch vor dem Braten alle
drei Zentimeter quer zur Faser einzuschneiden - nur
nicht zu tief. Den besten Blauschimmelkase fiir diese

Rezept finden Sie sicher im Kaseladen.
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ONGLET

NIERENZAPFEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
flr 4 Personen

Sonnenblumendl zum Braten Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das

10nglet (siehe Tipp) Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Onglet salzen und so an-
braten, dass es eine ordentliche Kruste bekommt. Auf ein
Backblech legen und im Ofen etwa 10 bis 15 Minuten (je
nach GréBe) garen. Dazu am besten ein Fleischthermo-
meter verwenden: Das Onglet sollte eine Kerntemperatur
von 55°C haben.

grobes Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas guter Essig

Backblech
Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, nach Ge-

schmack nachsalzen und pfeffern. In Tranchen schneiden
(aber nicht zu dick) und mit etwas Essig betraufeln. Dazu
liebt Eléne Pommes in Ganseschmalz. Auch Kartoffelauf-
lauf oder Blumenkohltortchen passen gut dazu.

/

HeiBer Tipp von Eléne

Das Onglet ist ein besonderes Stiick Fleisch, in Deutschland und
Osterreich unter dem Namen Herz- oder Nierenzapfen bekannt.
Am besten bestellen Sie es beim Fleischer Ihres Vertrauens und
lassen es dort gleich parieren und von den Sehnen befreien. In
der Regel bekommen Sie dann zwei Stiicke, da eine dicke Sehne
genau in der Mitte der Muskeln verlauft.

HAUPTSPEISEN - FLEISCH & GEFLUGEL |
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POULET A L’ESTRAGON

ESTRAGON-HAHNCHEN

ZUTATEN
fur 4 Personen

800 g Hahnchenbrustfilet (mit Haut)
Salz
1 EL Dijon-Senf

2 EL gehackter Estragon plus etwas
mehr flr die Sauce (siehe Tipp)

Ol zum Braten

250 ml Hithnerbriihe
150 g Sahne

etwas kalte Butter

Kasserolle oder Auflaufform

HeiBer Tipp von Frédéric

Frischer Estragon ist flir das
Rezept perfekt. Es funktioniert
aber auch mit getrocknetem.

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch mit Salz wiirzen, die Haut nicht zu dick mit
Senf und Estragon bestreichen. Mit der Haut nach oben in
eine Kasserolle mit etwas Ol legen und auf der mittleren
Schiene im Ofen etwa 40 Minuten braten.

Nach 15 Minuten das Fleisch das erste Mal mit Hihner-
briihe Ubergiel3en. Dabei nicht zu viel verwenden, denn
das Fleisch soll immer noch braten und nicht gedampft
werden. AnschlieBend immer wieder (ibergie3en. Nach
40 Minuten das Fleisch aus dem Ofen nehmen, den Ofen
ausschalten, die Sauce abgieBen und das Hahnchen-
brustfilet noch 5 Minuten im warmen Ofen ruhen lassen.

Die Sauce mit der Sahne aufgie3en und bis zur ge-
wilnschten Konsistenz einkochen. Mit Salz und Estragon
abschmecken und mit der kalten Butter binden.

Die Hahnchenbrust in Tranchen schneiden und mit der
Sauce Ubergie3en. Dazu schmeckt Kartoffelptree.
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NOIX DE VEAU

KALBSNUSS MIT MORCHELN

ZUTATEN
fur 4 Personen

1Bund Thymian
2 Karotten

s Sellerieknolle
1Zwiebel

Y2 Bund Petersilie
1kg Kalbsnuss
Salz

Butterschmalz oder Rapsol zum
Anbraten

125 ml trockener WeiBwein
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
100 g Sahne

300 g Morcheln (oder Steinpilze)
etwas Butter zum Anbraten

ofenfester Topf oder Bréter

ZUBEREITUNG

Den Thymian waschen, trocken schiitteln und fein
hacken. Die Karotten unter kaltem Wasser abblrsten
und putzen. Den Sellerie schalen und waschen. Beides
in Stiicke schneiden. Die Zwiebel schalen und in Wiirfel
schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schitteln.
Die Blatter abzupfen und fein hacken.

Die Kalbsnuss mit Salz und Thymian einreiben. In einem
ofenfesten Topf oder Brater etwas Butterschmalz oder
Rapsol erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten.
Das Gemuse und die Petersilie dazugeben und vorsichtig
mitrosten. Vom Herd nehmen und etwa 30 Minuten ruhen
lassen. Dabei entsteht Bratensaft. Diesen Saft mit dem
WeiBwein aufgieBen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 140-150°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Den Topf in den Ofen stellen und
das Fleisch langsam etwa 1%2 Stunden fertig braten, dabei
die Kalbsnuss immer wieder mit der Flussigkeit Gber-
gieBen. Hier ist ein Fleischthermometer sehr hilfreich, bei
einer Kerntemperatur von 75°C ist das Fleisch fertig.

Die Sauce aus dem Topf abgieBen und durch ein Sieb
passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sah-

ne aufschlagen und zur Sauce geben. Morcheln (oder
Steinpilze) putzen, falls ndtig, mit Kiichenpapier trocken
abreiben, in Butter anbraten und in die Sauce geben.

Das Fleisch mit der Sauce anrichten. Dazu passt Kartoffel-
plree oder -auflauf.

Hier unsere Geheimtipps fiir das perfekte Gelingen: Wenn Sie Karotten unter kaltem
Wasser abblirsten, anstatt sie zu schélen, bleibt viel mehr Aroma erhalten. Anstelle von
frischen Morcheln kénnen Sie auch getrocknete verwenden. Frische bekommen Sie im

Asialaden. Als Gemiise kénnen Sie einfach ein Bund Suppengemiise verwenden.

£ s

os) 8
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Kapitel

LEICHT UND LECKER

Raffiniert und unkompliziert - so soll's sein.

Eléne liebt ihre Miesmuschel-Variationen, weil sie so herrlich
einfach in der Zubereitung sind. Und dafiir bei Gasten
richtig was hermachen. Genauso der Fisch in Salzkruste oder die
einfachste Fischsuppe der Welt. Lassen Sie sich inspirieren!



SOUPE DE POISSONS

FISCHSUPPE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
flr 4 Personen

800-1000 g gemischtes Fischfilet Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schnei-
(nach Belieben: Kabeljau, Lotte, den und beiseitestellen. Die Friihlingszwiebeln putzen,
Lachs, Wolfsbarsch etc.) waschen und mit dem Griin in feine Ringe schneiden.
1Bund Frihlingszwiebeln Den Thymian waschen und trocken schutteln.

6 Zweige frischer Thymian plus , . L
etwas mehr zum Bestreuen Den Zucker in etwas Olivendl in einem groB3en Topf kara-

(nach Belieben) mellisieren. Die Friihlingszwiebeln dazugeben und kurz
2 TL brauner Zucker anschwitzen. Mit WeiBwein aufgie3en, dann den Fisch-
fond und die Tomaten dazugeben. Mit Salz wiirzen und
den Thymian dazugeben. Etwa 25 Minuten kochen lassen.

etwas Olivendl
250 ml WeiBwein

500 ml Fischfond Vom Herd nehmen und die Fischwdirfel 10 Minuten in der
3 Dosen geschélte Tomaten heiBen Suppe ziehen lassen. Die Suppe vor dem Servie-
(a400g9) ren nochmals kurz aufkochen und nach Belieben mit et-
Salz was Thymian bestreuen und einen ordentlischen Schuss
etwas Weinbrand (nach Belieben) Weinbrand hineingeben.

HeiBer Tipp von Eléne

Diese Suppe lebt vom Thymian - sparen
Sie nicht daran. Die Kombination aus
Fisch und Thymian schmeckt einfach

fantastique!
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1. MOULES AU SAFRAN

MIESMUSCHELN IN
SAFRAN-SANCERRE-SAUCE

ZUTATEN
fur 4 Personen

2 kg Miesmuscheln (geputzt)

Fiir die Sauce

4 Schalotten
1Bund Thymian
250 g Butter

Y% TL Salz

1 TL weil3er Pfeffer
2 TL Dijon-Senf

300-400 ml WeiBwein
(z.B. Sancerre)

2 g Safranfaden
1 Bund Petersilie zum Servieren

ZUBEREITUNG

Fir die Sauce die Schalotten schélen und in ganz kleine
Wiirfel schneiden. Den Thymian waschen, trocken schiit-
teln und die Blattchen abzupfen. Die Butter in einem gro-
Ben Topf oder einer Kasserolle zerlassen. Die Schalotten
und den Thymian darin andiinsten. Salz, Pfeffer und Senf
dazugeben, mit dem WeiBBwein aufgieBen und einkochen
lassen. Zuletzt den Safran dazugeben. Beiseitestellen.

Geoffnete Muscheln aussortieren. Den Sud wieder auf-
kochen, die Muscheln hineingeben, den Deckel auf den
Topf setzen. Die Muscheln 5 Minuten kochen. Einmal
umrihren. Muscheln, die sich bis jetzt nicht geoffnet
haben, herausnehmen, die sind schlecht. Wenn nur noch
geoffnete Muscheln im Topf sind, den Deckel nochmals
aufsetzen und noch 4 bis 5 Minuten ziehen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schutteln, die Blatter
abzupfen, klein schneiden und zum Muschelsud geben.
Dazu passt natlrlich frisches Baguette.

HeiBer Tipp von Eléne

Am besten kaufen Sie die Muscheln schon geputzt.
Wenn Sie die Muscheln selber putzen mochten,
tun Sie das am besten in Eiswasser. Geoffnete

Muscheln aussortieren.
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2. MOULES AU VIN BLANC

MIESMUSCHELN IN
WEISSWEIN-ZITRONEN-SAUCE

ZUTATEN
fur 4 Personen

2 kg Miesmuscheln (geputzt)

Fiir die Sauce

1 Schalotte

1 Bio-Zitrone

1 EL Butter

400 ml WeiBwein
200 g Schmelzkase
Salz

weil3er Pfeffer

1 Prise Zucker

etwas frische Petersilie
zum Servieren

ZUBEREITUNG

Fir die Sauce die Schalotte schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Die Zitrone waschen, trocken reiben und
3 Scheiben abschneiden.

Die Schalotten in einem groBen Topf mit der Butter an-
schwitzen. Den WeiBBwein dazugeben und einkochen
lassen. Die Zitronenscheiben und den Schmelzkase dazu-
geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den
Sud beiseitestellen.

Geoffnete Muscheln aussortieren. Den Sud wieder auf-
kochen. Die Muscheln dazugeben, etwa 10 Minuten mit
geschlossenem Deckel kocheln, bis alle Muscheln offen
sind (siehe Miesmuscheln mit Safran-Sancerre-Sauce).

Die Petersilie waschen, trocken schitteln, klein schneiden
und die Muscheln damit bestreuen. Dazu passt Baguette.

HeiBer Tipp von Eléne

Ich mache gerne alle drei Saucenrezepte.
Vor allem, wenn Gaste zu Besuch kommen. Das
ist jedes Mal ein groBes ,Hallo". Die Saucen kann
ich tagsuber gut vorbereiten und koche die
Muscheln erst am Abend, wenn die Gaste
eintrudeln. Trés bien, n'est-ce pas?

3. MOULES A LA PROVENCALE

MUSCHELN AUF PROVENZALISCHE ART

ZUTATEN
flr 4 Personen

2 kg Miesmuscheln (geputzt)

Fiir die Sauce
3 Schalotten
5 Knoblauchzehen

200 g geschalte Tomaten
(aus der Dose)

1 Bund Thymian

1 EL Butter zum Anbraten

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker

ca. 4 EL Rotwein

etwas frische Petersilie
zum Servieren

ZUBEREITUNG

Die Schalotten schalen und in feine Wiirfel schneiden.,
Den Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schnei-
den. Die Tomaten wurfeln. Den Thymian waschen, trocken
schitteln und die Blatter abzupfen.

Die Schalotten in einem groBen Topf mit der Butter an-
schwitzen. Die Tomaten in den Topf geben. Den Thymian
und den Knoblauch hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen. Den Rotwein angieBen und einkochen
lassen. Den Sud beiseitestellen.

Geoffnete Muscheln aussortieren. Den Sud wieder auf-
kochen und die Muscheln hineingeben. Ca. 10 Minuten
kochen, bis die Muscheln offen sind (siehe Miesmuscheln
mit Safran-Sancerre-Sauce). Die Petersilie waschen,
trocken schuitteln, klein schneiden und tber die Muscheln
streuen. Dazu gibt es naturlich wieder Baguette.

HAUPTSPEISEN - FISCH & MEERESFRUCHTE |
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KUCHENWISSEN: FISCH

Xib Immer mit der Ruhe ’ E\/Q/rw LSt Q/Ln« rwhtLg/ 66
EINEN TAG RUHEN LASSEN. DIE & u;[e/r Fa/“/g S a,g/t S l/ei

Haben Sie einen MUSKULATUR MUSS SICH ENTSPANNEN,
guten Fang gemacht? DAMIT DAS FLEISCH ZART WIRD.

Das erkennen Sie daran,
wie frisch der Fisch ist.

Auf diese Merkmale @ DAS PERFEKTE MATCH ©

sollten Sie achten: Wirzen ist so ein Thema flir sich beim Fisch. Frédéric wiirzt
Augen: glasklar, feucht meistens nach dem Braten. Und die Zitrone? Lasst er weg.
,Die macht alles kaputt", sagt er. ,Es geht nicht darum, den
Fisch zu wiirzen, sondern seinen Geschmack zu unterstut-
) zen. Wolfsbarsch und Fenchel (S. 94-95) sind zum Beispiel

glanzend eine hervorragende Kombination. Wie Eléne und ich."

Fleisch: Druckt man mit
dem Finger leicht auf den

Korper, dirfen sich keine

Kiemen: leuchtend rot
Schuppen und Flossen:

Druckstellen bilden. CONVERSATION Wie bekomme
Hautnncjaggrzlweigarbe M/Al\T DkIJEM tDEA.LfR iCh den
M pesten IST, e
Geruch: nach Jod und Sie gehen zum FISCh krOSS?
Meer, kein starker Eigen- Handler und Die Pfanne muss richtig
oder Fischgeruch kaufen dort heil sein. Frédéric legt
Wichtig: Fische mit lhren Fisch. Er den Fisch auf die Haut und
Laichstreifen sollten Sie kennt sich mit brat ihn scharf an. Dann
liegen lassen. Die Strei- seiner Ware aus wendet er ihn, geht mit
fen deuten darauf hin, und kann Ihnen der Temperatur ein wenig
dass der Fisch gerade Tipps geben zu runter und lasst ihn durch-
abgelaicht hat. Dann hat Qualitat, Halt- ziehen,
das Fleisch keine gute barkeit und
Konsistenz, die Muskula- Aufbewahrung.
tur ist schlaff. SchlieBlich Gehen Sie ins Das Ganze auch
braucht der Fisch all sei- Gesprach .Und E!ifggagsgaurfﬁén
ne Kraft fiir die Fortpflan- fragen Sie! und abspielen!

zung. Genau wie wir.
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POISSON EN CROUTE DE SEL

FISCH IN SALZKRUSTE

ZUTATEN
flr 4 Personen

1 groBBer Fisch (800-1000 g,
kiichenfertig, siehe Tipp)

Krauter nach Geschmack
(z.B. 1 Zweig Rosmarin oder
2 Zweige Thymian)

3 Eiweild
2%2 kg grobes Meersalz
Oivendl zum Betraufeln

Backblech und Backpapier

e
HeiBer Tipp von Eléne

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen. Den Fisch grindlich
waschen und trocken tupfen. Die Krauter waschen und
trocken schutteln, den Fisch damit fullen.

Die Eiweil3e mit dem Meersalz zu einer relativ festen
Masse riihren. Bei Bedarf etwas Wasser zugeben, die
Konsistenz darf aber nicht zu flissig sein, sonst zerlauft
die Salzkruste.

Ein etwa 2 cm dickes Salzbett auf dem mit Backpapier
belegten Blech bereiten, den Fisch darauflegen und mit
dem restlichen Salz vollstandig bedecken.

Im Ofen je nach GroBe etwa 30 bis 40 Minuten backen.
Es sollten keine Risse in der Kruste entstehen.

Nach dem Garen die Salzkruste mit einem Messer oder
kleinen Hammer aufbrechen, die Haut vom Fisch |6sen und
den Fisch in Filets teilen. Den Fisch auf Tellern anrichten,
mit Olivendl betraufeln und mit Salade d'epinards, Spinat-
Timbale oder Feldsalat mit Preiselbeerdressing servieren.

Grundsatzlich eignet sich (fast) jeder

Fisch fiir dieses Rezept: Forelle, Dorade,
Lachsforelle etc. Wahlen Sie den Fisch
ganz nach lhrem Geschmack. Diese Art der
Zubereitung ist eine sehr schonende Gar-
methode, bei der kaum was schiefgehen
kann. Nicht wahr, chéri?

Das Ganze auch
als Augenschmaus.

Einfach scannen
und abspielen!
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CABILLAUD CONFIT

CONFIERTER KABELJAU

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir die Sauce

2 Schalotten

1-2 Champignons

etwas Butter zum Braten
250 ml trockener WeiBBwein
250 ml Fischfond

250 g Sahne

1 EL grober Dijon-Senf
(oder Meaux-Senf)

Salz

Zucker
Cayennepfeffer
etwas Zitronensaft

Fiir den Fisch
4 Kabeljaufilets (oder Hechtffilets)

300-400 ml hochwertiges
Olivenol

grobes Meersalz

ZUBEREITUNG

Fir die Sauce die Schalotten schalen und in Streifen
schneiden. Champignons putzen, falls notig, mit Kiichen-
papier trocken abreiben und in Scheiben schneiden.
Beides mit etwas Butter in einer Kasserolle anbraten. Den
WeiBwein dazugieBen und bei mittlerer Hitze auf 5 bis

6 EL reduzieren. Den Fischfond angieBen und auf ein
Viertel reduzieren. Mit der Sahne aufgiel3en und noch-
mals 5 Minuten kocheln lassen, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

Die Sauce mit einem Purierstab mixen und durch ein
Sieb passieren. Den Senf dazugeben und mit Salz, Zucker
(davon nicht zu wenig!), Cayennepfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Die Sauce warm halten, aber nicht mehr
kochen lassen.

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Das Olivendl
in einen hohen Topf geben und auf 60°C erhitzen. Diese
Temperatur sollte stabil gehalten werden. Den Fisch ins Ol
geben. Wenn sich kleine Perlen auf den Filets bilden und
keine Blaschen mehr aufsteigen, ist der Fisch fertig. He-
rausnehmen, mit grobem Meersalz bestreuen, die Sauce
darlibergeben. Fertisch! Dazu liebt Frédéric Pommes de
terre a la grand-mere.

Wenn ich chérie verwdhnen will, mache ich die Sauce mit
trockenem Sekt oder Champagner - so wird sie noch feiner!

HAUPTSPEISEN - FISCH & MEERESFRUCHTE |
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TRUITE A LA MARSEILLE

GEBRATENE FORELLE

ZUTATEN
fir 4 Personen

Fiir den Fisch
1 frisches Lorbeerblatt
%2 Bund Thymian

3-4 Forellen
(ca. 1kg, kiichenfertig)

Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
etwas Ol zum Braten

Fiir die Sauce

6 EL Mayonnaise
5 EL Sahne

3 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Das Lorbeerblatt und den Thymian waschen, trocken
schitteln und fein hacken. Fir die Sauce die Mayonnaise
und die Sahne mit dem Zitronensaft gut verriihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.

Die Forellen waschen, trocken tupfen, filetieren und mit
Salz, Pfeffer und den gehackten Krautern einreiben.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Forellen-
filets darin auf der Hautseite knusprig braten. Am Ende
kurz wenden.

Die Sauce nach Belieben zum Servieren dartubergeben
oder separat dazu reichen. Fertisch! Dazu schmecken
Pommes de terre a la grand-mere und griner Salat.

HeiBer Tipp von Frédéric

Am besten schmeckt das Gericht, wenn Sie
die Forellen selbst fangen und filetieren. Aber
selbstverstandlich kann das auch der Fisch-
handler Ihres Vertrauens erledigen.
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LOUP DE MER

WOLFSBARSCH IM OFEN GEBACKEN
AUF FENCHELGEMUSE

ZUTATEN
fur 4 Personen

3 Tomaten

1 Fenchelknolle

Salz

schwarze Pfefferkorner

150 ml Olivendl plus etwas mehr fiir
die Tapenade

1 kg Wolfsbarsch (entschuppt)
1 Knoblauchzehe

1 EL Tapenade (aus dem
Feinkostladen) oder schwarze Oli-
ven mit Achovis und Kapern pliriert

(flache, ldngliche) Auflaufform
Morser

ZUBEREITUNG

Die Tomaten waschen, kreuzweise einritzen und mit
kochendem Wasser Ubergief3en. Dann hauten und in
Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz entfernen.
Den Fenchel putzen, waschen, in Scheiben schneiden
und den harten Strunk entfernen. Den Backofen auf
210°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Boden einer flachen, langlichen Auflaufform mit den
Tomatenscheiben auslegen. Die Tomaten salzen. Darauf
den Fenchel verteilen. Pfefferkdrner grob im Morser zer-
stoBen und auf die Tomaten-Fenchel-Mischung streuen.
Alles mit der Halfte des Olivendls Ubergieen. Die Form in
den vorgeheizten Ofen schieben und das Gemise etwa
20 Minuten schmoren lassen.

Die Fische waschen, trocken tupfen und innen und auf3en
salzen. Den Knoblauch schalen und zerdriicken. Mit der
Tapenade und etwas Olivenol mischen und auf den Ober-
seiten der Fische verstreichen.

Die Gratinform mit dem geschmorten Gemuse kurz aus
dem Ofen holen, die Fische auf das Gemuse legen, mit

dem restlichen Olivendl tbergieBen und zuriick in den

Ofen stellen.

Nach 10 Minuten die Hitze auf 180 °C reduzieren. Die
Garzeit betragt insgesamt etwa 30 Minuten. Dann lassen
sich die Flossen leicht aus dem Korper ziehen (siehe
Tipp). Dazu passt frisches Baguette, das Sie einfach in die
Sauce tunken konnen - herrlisch!

Dort, wo die Riickenflosse sitzt, ist meist
die dickste Stelle am Fisch. Lasst sie sich
leicht herausziehen, ist der Fisch gar.

HAUPTSPEISEN - FISCH & MEERESFRUCHTE |
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Kapitel

OHNE SIE SCHMECKT ES
NUR HALB SO GUT

Beilagen werden oft stiefmutterlich behandelt. Dabei sind sie
mindestens genauso wichtig wie ihr groBer Konkurrent,
die Hauptspeise. Sie runden den Geschmack ab, machen satt
und sehen auch noch gut aus. Eléne und Frédéric lieben die
Pommes in Ganseschmalz gebacken.
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SALADE A L'HUILE DE
GRAINES DE CITROUILLE

SALAT MIT KERNOLDRESSING

ZUTATEN
fur 4 Personen

200 g Feld- oder Blattsalat
3 frische Eigelbe

6 EL WeiBweinessig

Salz

1TL Dijon-Senf

200 ml Kurbiskernol

100 g Sahne

ZUBEREITUNG

Den Salat waschen und trocken schutteln. Die Eigelbe mit
dem Essig, etwas Salz und dem Senf aufschlagen. Das
Klrbiskernol erst tropfenweise, dann in einem diinnen
Strahl dazugie3en und dabei gut unterrihren.

Vor dem Servieren die Sahne unterriihren. Den Salat
als Nester auf vier Tellern anrichten und das Dressing
darlber verteilen.

BEILAGEN

29



TIMBALE AUX EPINARDS

SPINAT-TIMBALE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
flr 4 Personen

250 g Spinat Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
100 g Sahne Auflaufform einfetten. Den Spinat waschen, ver-
50 g Milch lesen, grob schneiden und in reichlich Salzwasser etwa

30 Sekunden blanchieren. Abgie3en und kalt abschre-

1Ei

el I cken. Die Sahne mit der Milch, dem Ei und dem Eigelb

1 Eigelb verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat
Salz

und die Ei-Milch-Mischung in die Form geben.
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Die Auflaufform auf ein tiefes Blech stellen und so viel

Wasser angief3en, dass die Form halbhoch im Wasser
steht. Die Timbale im Ofen etwa 5 bis 10 Minuten stocken
lassen. Die genaue Dauer hangt vom Gefal3 ab, am besten
immer wieder kontrollieren.

Fett flir die Form

Auflaufform und tiefes Backblech

' !
HeiBer Tipp von Frédéric

Eine wunderbare Beilage - Eléne
und ich essen den Spinat am liebsten
zum Fisch in Salzkruste.
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COCOTTE

DE POMMES DE TERRE

KARTOFFELAUFLAUF

ZUTATEN
fur 2 Personen

350 g festkochende Kartoffeln
500 ml Milch

2 TL getrockneter Estragon
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1Ei

etwas Fett flir die Form

Auflaufform

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen, waschen und in sehr diinne Schei-
ben schneiden. Die Milch mit dem Estragon, Salz und
Pfeffer aufkochen, anschlieBend vom Herd nehmen und
abkihlen lassen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Auflaufform einfetten und die Kartoffeln hineinschichten.
Die Milch mit dem Ei verquirlen und tber die Kartoffeln
gieBBen. Etwa 45 Minuten backen.

HeiBer Tilpp von Frédéric

Wir lieben fein portionierte Beilagen und
machen diesen Auflauf am liebsten in
kleinen Formen - Eléne, warum schreist
du da ,NON"?

BEILAGEN
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BEILAGEN

TARTELETTES DE CHOU-FLEUR

BLUMENKOHLTORTCHEN

ZUTATEN
flr 4 Personen

350 g Blumenkohl

1 EL Butter

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
frisch geriebene Muskatnuss
125 g Sahne

2 Eier

100 g Blattspinat (alternativ: weiche
Kohlblatter oder Salat)

4 Souffléformchen

tiefes Backblech oder
gro3e Auflaufform

ZUBEREITUNG

Den Blumenkohl putzen, waschen und in Roschen teilen,
dabei den Strunk entfernen.

Die Butter in einem groBen Topf erhitzen und den Blu-
menkohl darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wirzen und mit wenig Wasser weich kochen. Das
Gemlse abgie3en und mit der Sahne zu einem Brei zer-
drlcken. Abkihlen lassen und dann die Eier unterrihren.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Spinat waschen und trocken schutteln und dann vier
kleine Souffléférmchen damit auslegen. Den Brei hinein-
flllen. Die Formchen in ein tiefes Blech oder eine grof3e
Auflaufform stellen, etwas Wasser in die gro3e Form
gielBen, sodass die Formchen etwa zur Halfte im Wasser-
bad stehen. Etwa 30 Minuten backen, bis die Tortchen
goldbraun werden.

Die Backzeit richtet sich nach der Gré8e der Formen und der Fiillmenge.
Behalten Sie lhre Tértchen einfach im Auge. Im Zweifel stellen
Sie lieber eine kiirzere Zeit ein und verldngern dann noch mal.
Das Rezept funktioniert ganz wunderbar auch mit Kohlrabi:
Einfach die Blétter entfernen, den Kohlrabi schélen, waschen, in kleine
Stiicke schneiden und genauso verarbeiten wie den Blumenkohl.
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PUREE DE POMMES DE TERRE

KARTOFFELPUREE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
flr 4 Personen
700 g mehligkochende Kartoffeln Die Kartoffeln schalen und waschen. In reichlich Salzwas-
250 ml Milch ser etwa 20 Minuten nicht zu weich kochen. Das Wasser
125 g Butter abgieBen und die Kartoffeln im Topf ausdampfen lassen.
Salz Dann mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken und mit

etwas frisch geriebene Muskatnuss dem Schneebesen die Milch, die Butter, das Salz und die

250 g Sahne Muskatnuss unterrihren. Zum Schluss die Sahne unter-
ziehen, nochmals durchrihren und abschmecken.

. .
HeiBer Tipp von Eléne

Frédéric kocht lieber kleinere Beilagenmengen.
Wenn ich den Kartoffelbrei mache, nehme ich fiir vier
(hungrige) Personen gerne auch 1 bis 1,2 kg Kartof-
feln. Aber pssssst ... verraten Sie es ihm nischt.
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BEILAGEN

POMMES FRITES

POMMES IN GANSESCHMALZ

MIT KASE

ZUTATEN
fur 4 Personen

1kg groBe, mehligkochende
Kartoffeln

1 EL Essig

400 g Ganseschmalz
100 g Parmesan

Salz

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen, waschen, in fingerdicke Stifte
schneiden und sogleich in eine Schussel mit kaltem Was-
ser geben, damit sie nicht braun werden.

Reichlich Wasser in einem gro3en Topf erhitzen, den
Essig dazugeben und die Pommes 10 Minuten kochen
lassen. Die Pommes mit einem Schaumléffel aus dem
Wasser nehmen, auf ein Tuch legen, trocken tupfen und
auskuhlen lassen.

Das Ganseschmalz in einem Topf erhitzen (es soll aber
nicht anfangen zu rauchen), die abgekiihlten Pommes
portionsweise dazugeben und jeweils 50 Sekunden
frittieren. Mit einem Schaumléffel aus dem Fett nehmen,
auf ein Tuch legen und auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen. Vorsicht: Nicht alle Pommes auf einmal in den
Topf geben, sie brauchen Platz zum Schwimmen.

Den Kase reiben. Sind die Pommes abgekiihlt, werden sie
erneut frittiert, bis sie goldbraun sind. Mit der Schaum-
kelle herausnehmen und in eine Metallschiissel geben,
damit sie warm bleiben. Mit Salz wiirzen und den Kase
darliberstreuen - und dann genieBen!
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Kapitel

GAUMENFREUDEN
FUR ZWISCHENDURCH

Fur Gaste und Feste, Picknick oder einfach so:
Frédéric und Eléne lieben Happchen! Sie sind schnell zubereitet und
machen optisch echt was her. Lassen Sie sich uberraschen!
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TARTINE-QUARTETT:
1. PAIN AU BEURRE

BUTTERBROT MIT SALZ

ZUTATEN
flr 4 Personen

4 Scheiben Brot (z.B. Bauernbrot)
50 g Butter
grobes Salz

ZUBEREITUNG

Das Brot mit reichlich Butter bestreichen und mit dem
groben Salz bestreuen. Bon appétit!

Als ,surprise” fiir mein chéri streue ich gerne noch
Schnittlauchréllchen auf das Butterbrot.

2. PAIN AUX RADIS

RADIESCHENBROT

ZUTATEN
flr 4 Personen

2 Bund Radieschen

4 Scheiben Brot (z.B. Holzofenbrot)
50 g Butter

Salz

ZUBEREITUNG

Die Radieschen waschen, trocken tupfen, das Grin ent-
fernen und die Radieschen in feine Scheiben schneiden.
Salzen und kurz Wasser ziehen lassen.

Das Brot mit reichlich Butter bestreichen, mit Radieschen-
scheiben belegen und geniel3en.
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3. PAIN AU FROMAGE DE
CHEVRE FRAIS

BROT MIT ZIEGENFRISCHKASE UND
THYMIAN-HONIG-NUSSEN

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir den Ziegenfrischkise

1 Ziegenkaserolle (180 g)

200 g Frischkase

1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss

1 EL Thymianblattchen,
frisch gezupft

Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Thymian-Honig-Niisse
8 Walnusshalften

4 Zweige Thymian

4 TL Honig

AuBBerdem
1Birne
4 Scheiben Krustenbrot

4 hauchdiinne Scheiben Koch-
schinken (nach Belieben)

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

Fur den Ziegenfrischkase die Ziegenkaserolle in grobe
Stlicke schneiden. Zusammen mit dem Frischkase in eine
Schussel geben und mit einer Gabel griindlich vermengen,
dabei den Ziegenkase zerdriicken.

Die Kasemischung mit Muskatnuss, Thymianblattchen sowie
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur die Thymian-Honig-Nusse die WalnUsse grob hacken.
Den Thymian waschen, trocken schutteln und die Blattchen
abzupfen. Den Honig bei schwacher Hitze in einer kleinen
Pfanne erwarmen, die Walntsse dazugeben und unter
Rihren miterwarmen. Die Thymianblattchen hinzufiigen
und nochmals kurz durchriihren. Die Honignuisse vom Herd
nehmen und beiseitestellen.

Die Birne waschen, abtrocknen, vierteln, das Kerngehause
herausschneiden und die Birne in feine Scheiben schneiden.

Die Brotscheiben leicht antoasten. Den Ziegenfrischkase auf
die Brotscheiben verteilen und gleichmal3ig verstreichen.
Nach Belieben das Brot mit je einer Scheibe Schinken bele-
gen (z.B. gewellt oder gefachert). Anschlie3end die Birnen-
scheiben darauflegen. Als Topping die Honig-Thymian-
Nusse Uber die Tartines streuen und mit Pfeffer wiirzen.

4. PAIN AUX ANCHOIS

BROT MIT OLIVEN-FRISCHKASE,
OFENTOMATEN UND SARDELLEN

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir den Oliven-Frischkése

120 g schwarze Oliven (ohne Stein)
200 g Frischkase

1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Ofentomaten

200 g Cocktailtomaten mit Griin
(4 kleine Rispen bzw. 2 groBere)

1 Knoblauchzehe
1Zweig Rosmarin
2 EL Olivendl

1 EL Honig

AuBerdem

4 Scheiben Krustenbrot

8 Sardellen in Ol, gut abgetropft
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Backblech und Backpapier

ZUBEREITUNG

Fur den Frischkase die Oliven fein hacken. 2 EL gehackte
Oliven flr die Deko beiseitestellen. Die restlichen Oliven
zusammen mit dem Frischkase in eine Schiissel geben und
gut mischen. Mit Muskatnuss sowie Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur die Ofentomaten den Backofen auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die
Tomaten am Stiel lassen und die Rispen in 4 etwa gleich
grof3e Stlcke aufteilen. Griindlich waschen und trocken
tupfen. Die Tomaten mit einer Nadel anstechen, damit sie

im Ofen nicht platzen. Die Knoblauchzehe schélen und fein
schneiden. Den Rosmarin waschen, trocken schitteln, die
Nadeln abzupfen und fein hacken.

0l, Honig, Knoblauch und Rosmarin in einer Schiissel
mischen, anschlieBend die Tomatenrispen darin wenden, bis
die Tomaten von der Ol-Honig-Mischung iiberzogen sind.
Auf dem Blech verteilen und ganz leicht salzen. Auf der mitt-
leren Schiene etwa 10 Minuten garen, bis die Tomaten leicht
schrumpelig werden. Herausnehmen und lauwarm abkihlen
lassen, ehe sie auf die Tartines kommen,

Die Brotscheiben leicht antoasten und mit dem Oliven-
Frischkase bestreichen. Jede Brotscheibe mit 2 Sardellen
belegen und mit den gehackten Oliven bestreuen. Anschlie-
Bend die Ofentomaten darauflegen. Mit Pfeffer wiirzen.

KLEINE GERICHTE |
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TARTE FLAMBEE
SUCRE ET SALE

ZWEIERLEI FLAMMKUCHEN

GRUNDREZEPT
fur 2 Flammkuchen

Fiir den Teig

200 g Mehl

2 EL Olivenal

Salz

Fiir den herzhaften Belag
(fiir 2 Flammkuchen)

2 Zwiebeln

150 g Speck

5 EL Créme fraiche

200 g Quark (40 % Fett)

1 Eigelb, Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Msp. frische geriebene
Muskatnuss

Fiir den siiBen Belag

(fiir 2 Flammkuchen)

5 EL Créme fraiche

200 g Quark (40 % Fett)

2-3 Apfel

2 TL Zimtpulver, 2 EL Zucker
etwa 4 cl Calvados

Backblech und Backpapier

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 260 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen. Aus Mehl, Ol, Salz
und 125 ml Wasser einen nicht zu klebrigen Teig herstel-
len. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache hauchdinn
ausrollen und auf das Backblech legen.

Flr den herzhaften Belag die Zwiebeln schalen und in
dinne Ringe schneiden. Den Speck in Wirfel schneiden.
Die Creme fraiche, den Quark und das Eigelb verriihren
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Teig
mit der Creme-fraiche-Mischung bestreichen. Die Zwie-
belringe und den gewiirfelten Speck gleichméaBig darauf
verteilen und ab in den Ofen. Nach etwa 6 Minuten ist der
Flammkuchen fertig.

Fir die stBe Variante Créme fraiche und Quark verrihren
und den Teig damit bestreichen. Die Apfel waschen, ent-
kernen und in diinne Scheiben schneiden. Die Apfel auf
dem Teig verteilen. Mit Zimt und Zucker bestreuen und im
Ofen etwa 6 Minuten backen, bis die Apfel leicht braun
werden. Aus dem Ofen nehmen, mit Calvados betraufeln
und den Alkohol entziinden. Nach dem Flambieren kurz
auskuhlen lassen, in Stiicke schneiden und geniel3en.

Flr die stiBe Variante konnen Sie den Zimt und Zucker auch schon mit der Créme
fraiche und dem Quark verriihren. Dann entfaltet sich der Geschmack noch besser.
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KUCHENWISSEN: BAGUETTE

HOR MAL ..
o9

Eléne: Ah, non, chéri! Das Baguette ist
so hart wie Stein.

Frédéric: Ahhhh, kein Problem.
Wir geben ihm eine zweite Chance.
Ich kenne einen Trick.

E: Ah ja?
F: Bestreiche das Brot mit Wasser.

-

E: Ganz feucht machen?

F: Nicht zu sehr. Die Unterseite gut anfeuchten.

Wickel die Stange in Alufolie ein und backe das
Baguette funf bis zehn Minuten auf.

E: Richtig heiBR?

F: Non, nicht ganz, chérie. Bei 180 Grad.
Aber vorheizen! Et voila - dein Baguette ist
so knackig und frisch wie du und isch!

66

Das Ganze auch
als Horgenuss.
Einfach scannen
und abspielen!

&

WIE LAGERE ICH
BAGUETTE?

Weil franzosisches
Baguette so diinn und
schmal ist, wird es schnell
trocken. Am besten ist:
morgens kaufen, abends
essen. Brauchen Sie es am
nachsten Tag, lassen Sie es
ganz abkihlen und verstau-
en es im Leinensack oder
in der Brotdose. Da halt es
sich fUr 1 bis 2 Tage. Nicht
in den Kuhlschrank legen,
da wird es schneller hart.

Tipp fiirs Gefrierfach

DAS STANGENBROT
GLEICH NACH DEM KAUF
LUFTDICHT VERPACKEN

UND IN DEN GEFRIER-

SCHRANK LEGEN. DA

KANN ES BIS ZU DREI

MONATE BLEIBEN.
MOCHTEN SIE SCHEIBEN
EINFRIEREN, LEGEN SIE
BACKPAPIER DAZWI-
SCHEN. SO PAPPT DAS
BROT NICHT ANEINANDER.

KUCHENWISSEN
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PAN BAGNAT

PICKNICK-SANDWICH

ZUTATEN
flr 4 Personen

2 Eier

2 Tomaten

6 Radieschen

10 schwarze Oliven (ohne Stein)
2 kleine rote Zwiebeln

2 Dosen Thunfisch (a ca. 190 g)
2 EL Weinessig

Y2 EL Olivendl plus etwas mehr
zum Bestreichen

1 Baguette

1 Knoblauchzehe

12 Sardellen

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Eier hart kochen, abschrecken, pellen und in Scheiben
schneiden. Die Tomaten waschen, Stielansatz entfer-

nen und in diinne Scheiben schneiden. Die Radieschen
waschen, Grlin entfernen und ebenfalls in feine Scheiben
schneiden. Auch die Oliven in Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden.

Den Thunfisch mit dem WeiBweinessig und dem Olivendl
vermischen und dabei mit einer Gabel zerkleinern.

Das Baguette in vier gleiche Teile schneiden, die Stlicke
der Lange nach waagrecht in je zwei Halften teilen. Im
Ofen mit der Innenseite nach oben leicht antoasten. Den
Knoblauch schalen und die Baguettehélften damit ein-
reiben, anschlieBend mit Olivendl bestreichen.

Nun werden vier Baguettestlicke belegt - und zwar in
dieser Reihenfolge: Tomaten, Zwiebelringe, Thunfisch,
Eier, Oliven sowie Radieschen und obendrauf Sardellen.
Zuletzt salzen, pfeffern und je ein weiteres Baguettestlick
als Deckel daraufsetzen. Bon appétit, chéri!

E Das Ganze auch

Einfach scannen
und abspielen!

[=]
E als Augenschmaus.
[=]

KLEINE GERICHTE |
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(EUFS BROUILLES

RUHREI

ZUTATEN ZUBEREITUNG
flr 4 Personen

8 Eier Das Besondere an diesem Rezept ist die Zubereitung,
etwas Butter zum Anbraten denn wir trennen das Eiweil3 vom Eigelb. Als Erstes also
Salz die Eier trennen. Die Butter langsam in einer Pfanne er-

hitzen. Vorsicht: nicht zu schnell und zu heiR3, sonst wird

schwarzer Pfeffer aus der Mihle .
die Butter braun.

Nun die Eiweif3e in der Butter anbraten, bis sie kross und
fest sind. Dann die Eigelbe dazugeben, die Pfanne vom
Herd nehmen und die Eigelbe mit den Eiwei3en verrih-
ren, sodass das Ruhrei schon cremig wird. So entfaltet
das Ei sein volles Aroma. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wir-
zen - fertig. Frédéric liebt dazu Butterbrot - natrlisch!

HeiBer Tipp von Eléne

Sollten Sie zufallig einen Triiffel im Haus haben,
konnen Sie ihn Uber Nacht neben den Eiern in einem
geschlossenen Glas im Kiihlschrank aufbewahren.
Die Eier nehmen das Triiffelaroma durch die Schale
auf. So bekommen Sie ein wunderbares Riihrei mit
Triffelgeschmack - oh, 13, |a!
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TRUITE MACONNE

MAURERFORELLE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
fur 4 Personen

1Ring Lyoner (ca. 800 g) Den Lyoner-Ring in 4 gleiche Teile schneiden. Die Wurst
1 Zwiebel pellen, waagrecht durchschneiden und aufklappen.
Salz Die Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Die Lyoner
schwarzer Pfeffer aus der Mihle mit Zwiebelringen belegen, mit Salz, Pfeffer und Paprika-
1 Prise Paprikapulver (edelstR) pulver wiirzen und zuklappen. Mit Schwarzbrot und Senf
Schwarzbrot zum Servieren servieren, Eléne, Essen ist fertig! Eléne?

Senf zum Servieren

KLEINE GERICHTE |
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EUFS EN COCOTTE

El IM FORMCHEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
fur 4 Personen

4 Eier Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und

Salz die Schéalchen mit Butter ausstreichen. Je ein Ei vorsichtig
in jedes Schalchen geben, das Eigelb soll ganz bleiben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 TL Schnittlauchrollchen

4TL Sahne Jedes Ei mit etwas Schnittlauch, 1 TL Sahne und 1 TL Kése
4 TL Gruyére bestreuen. Die Schalchen auf ein tiefes Backblech stellen
etwas Butter zum Einfetten und so viel Wasser angief3en, bis die Schalchen zur Halfte

im Wasser stehen. Im Ofen etwa 8 bis 10 Minuten garen, bis
das Eiweil3 gestockt ist. Das Eigelb sollte noch weich sein.

4 kleine, ofenfeste Schéalchen = .
Aus dem Ofen nehmen und mit einem Butterbrot servieren.

tiefes Backblech

126 | KLEINE GERICHTE 127
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CROQUE FREDERIC

SCHINKEN-KASE-TOAST

ZUTATEN ZUBEREITUNG
fur 4 Personen

8 Scheiben Toast Wir machen den Toast in der Pfanne, da gelingt er beson-
etwas Butter ders gut. Zuerst 4 Scheiben Toast mit Butter bestreichen
4 Scheiben gekochter Schinken und mit je 1 Scheibe Schinken und Kase belegen. Eine
(mehr nach Belieben) weitere Scheibe Toast als Deckel darauflegen. Diese auf
4 Scheiben Gouda der Oberseite wieder mit Butter bestreichen.

Ketchup zum Servieren Etwas Butter in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen,

die Toasts mit der ungebutterten Seite nach unten in

der heil3en Butter kross anbraten. Wenden und von der
anderen Seite kross anbraten. Den Deckel auf die Pfanne
setzen und die Hitze auf ein Minimum reduzieren. Nach
6 Minuten ist der Toast fertig. In eine Serviette wickeln,
mit Ketchup servieren und gleisch hineinbei3en!

KLEINE GERICHTE |
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SAUCISSE AU VINAIGRETTE

ESSIGWURST

ZUTATEN
fur 4 Personen

250 g Extrawurst
(oder Fleischwurst)

2 Zwiebeln

1 EL Essig

1EL QI

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Das Ganze auch
als Augenschmaus.

Einfach scannen
und abspielen!

ZUBEREITUNG

Die Wurst pellen und in feine Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

Vier Teller mit den Wurstscheiben auslegen, die Zwie-
belringe dariiber verteilen, mit dem Essig und dem Ol
betraufeln, sodass die Wurstscheiben von der Vinaigrette
bedeckt sind. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Fertisch! Dazu
passt Schwarzbrot oder Baguette.
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KUCHENWISSEN: KASEPLATTE

<«
oY
Die Qual der Wahl

Von Ziegen- bis Schafs-
milch, mild bis kraftig,
hart bis weich - fir eine
ausgewogene Kaseplat-
te sollte fir jeden was
dabei sein. Die Mischung
macht's! Etwa vier bis
funf Kasesorten sind
daflr genau richtig.

Was nie fehlen darf:
Camembert, Elénes
heimlicher Liebling.

Ist der Edelschimmelkase
noch jung, schmeckt er
eher mild. Je reifer er ist,
desto aromatischer. Was
dazu passt: Ziegenkase,

feste und halbfeste Kase-
sorten, Blauschimmel-
kase und Weichkase mit

gewaschener Rinde. Sind
Sie sich unsicher, wel-
chen Kase Sie auswahlen
sollen? Dann nehmen Sie
zuerst einen, den Sie ger-
ne mogen. Bitten Sie den
Kasehandler lhres Ver-
trauens, weitere Sorten
dazu auszusuchen.

| KLEINE GERICHTE

Immer sauber bleiben

DAS GILT AUCH FUR DEN KASE. DAHER BRAUCHT
JEDER SEIN EIGENES MESSER. WER MOCHTE
SCHON WEICHKASE ESSEN, DER NACH BLAU-
SCHIMMEL SCHMECKT? AUSSERDEM BLEIBT

KASE LANGER HALTBAR, WENN WENIGER SCHIM-

MELSPOREN UND BAKTERIEN DARAN KLEBEN.

WAS HAT DIE UHR MIT KASE ZU TUN?

Die Anordnung einer franzésischen Kaseplatte funktioniert
so: Auf zwolf Uhr liegt der mildeste Kase. Dann geht es im

Uhrzeigersinn weiter zum nachsten mit etwas mehr Aroma.
Das Geschmackserlebnis steigert sich, bis schlieBlich bei elf
Uhr der kraftigste Kase liegt, zum Beispiel Blauschimmelkase.

So konnen sich alle Gaste der Reihe nach durchprobieren,

ohne dass ein Kasegeschmack einen anderen Uberlagert.

KALTE SCHADET
DEM AROMA

Damit der Kase
sein volles Aro-
ma entfalten
kann, holen Sie
Ihn etwa eine
halbe Stunde
vor dem Ser-
vieren aus dem
Kuhlschrank. So
nimmt er Raum-
temperatur an.
Denn: Kalte ist
fur Kase ein Ge-
schmackskiller!

Gaumenpause

Nach so viel Kase braucht
der Gaumen zwischendurch
mal eine Pause. Zum Neu-
tralisieren essen Eléne und
Frédéric am liebsten frisches
Baguette. Oder naschen
von der Deko. Die diirfen Sie
hier ganz ungehemmt weg-
knabbern. Rote und weiBe
Weintrauben sind ein stilBer
Kontrast zum Kase. Walniis-
se, getrocknetes Obst oder
Feigenmarmelade sind eben-
so perfekte Kase-Begleiter.
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KLEINE GERICHTE

ZUTATEN
fur 1 Rolle

250 g Butter

je 1 Bund Schnittlauch und
Petersilie

6 Blatter Basilikum

1 Tube dreifaches Tomatenmark
(ca. 200 g)

6 EL Olivenaol
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

VARIATIONS DE CANAPES

1. TOMATENBUTTER

ZUBEREITUNG

Die Butter weich werden lassen. Die Krauter waschen,
trocken schitteln und fein hacken.

Die Butter und das Tomatenmark mit dem Handrihrgerat
verrhren. Die Krauter und das Olivenol dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und tief-
kiihlen. Je nach Bedarf eine Scheibe abschneiden.

Das Ganze auch
als Horgenuss.

ZUTATEN
fur 1 Rolle

250 g Butter

1Bund Rucola

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas Zitronensaft

Einfach scannen
und abspielen!

2. RUCOLABUTTER

ZUBEREITUNG

Die Butter weich werden lassen. Den Rucola waschen,
trocken schutteln und fein hacken.

Die Butter schaumig schlagen und den Rucola unterriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft wirzen.

Zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und tief-
kihlen. Je nach Bedarf eine Scheibe abschneiden.
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ZUTATEN
fir 1 Rolle

250 g Butter
1TL bunte Pfefferkorner

1TL grobes Salz

Moérser

3. SALZBUTTER MIT PFEFFERKORNERN

ZUBEREITUNG

Die Butter weich werden lassen. Die Pfefferkorner mit
dem Morser grob zerstof3en.

Die Butter schaumig schlagen und das Salz und die zer-
stoBenen Pfefferkdrner unterrihren.

Zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und tief-
kihlen. Je nach Bedarf eine Scheibe abschneiden.

ZUTATEN
fur 1 Rolle

2 frische Eigelb

200 ml neutrales Ol
100 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe

¥ TL Senf

Salz

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Kurkuma-Variante:
1TL Kurkuma
1 Msp. Chiliflocken

Das Ganze auch

4. ZWEIERLEI AIOLI 2 Einfoch scamer

und abspielen!

ZUBEREITUNG

Die Eier und das Ol miissen unbedingt zimmerwarm sein.
Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Eigelbe mit
dem Handruhrgerat schaumig schlagen. Drei Viertel des
neutralen Ols unter Riihren langsam eingieen, dann Oliven-
ol einarbeiten und zuletzt den Rest neutrales Ol unterrtihren,
bis eine feste Creme entsteht. Dabei wirklich langsam arbei-
ten, sonst gerinnt die Aioli. Dann den Senf unterriihren.

12 EL lauwarmes Wasser langsam und vorsichtig unter-
rihren und die Aioli schaumig riihren. Den Knoblauch,
das Salz und den Zitronensaft dazugeben. Die Halfte der
Aioli aus der Schissel nehmen und beiseitestellen.

In die andere Halfte den Kurkuma und die Chiliflocken
unterrihren. Und schon hat man zweierlei Aioli! Am glei-
chen Abend geniel3en.

5. LACHSMOUSSE

ZUTATEN
flr 4 Personen

300 g geraucherter Lachs

100 g Sahne

150 g Creme fraiche

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNG

Den Lachs fein purieren und in eine Schiissel geben. Die
Sahne steif schlagen. Sahne und Créme fraiche zum Lachs
geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und
kuhl stellen.

Das Rezept kann man auch mit gerducherter Reinanke machen.

ZUTATEN
fur 4 Personen

1Zwiebel

250 g Ganseschmalz

250 g Huhnerleber

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Knoblauchzehe

2 EL getrockneter Majoran

6. HUHNERLEBER-AUFSTRICH

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden. 180 g
Ganseschmalz in einem Topf erhitzen (das restliche Schmalz
beiseitestellen, damit es weich wird) und die Zwiebelringe
darin glasig braten, sie sollen nicht braun werden. Die Leber
dazugeben und so lange anrosten, bis sie nicht mehr blutig,
durch, aber noch leicht rosa und nicht zu trocken ist. In den
Mixer geben und fein purieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Knoblauch schélen, fein hacken und unter die Leber-
masse ruhren. Majoran dazugeben. Die Mischung zurtick

in den Topf geben und nochmals kurz erhitzen. Die heif3e
Masse sofort in kleine Glaser flllen, mit dem restlichen
Schmalz bedecken und auskuhlen lassen. Die Glaser luft-
dicht verschlieSen und bis zur Verwendung im Kihlschrank
aufbewahren. Mit getoastetem Schwarzbrot servieren.

KLEINE GERICHTE |
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Kapitel

SUSSES FUR DIE SEELE

Hmmmm ... das warme Schokosoufflé frisch aus dem Ofen,
die gebackenen Marillen mit fruchtiger Sauce oder
das sommerlich-frische Orangenparfait - das sind Desserts, die
einfach gliicklich machen. Nicht nur Eléne wird dahinschmelzen ...
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DESSERTS

BEIGNETS AUX POMMES

GEBACKENE APFELKRAPFEN

ZUTATEN
flr 4 Personen

200 g Mehl
400 ml Milch
2 Eier

Salz

4 Apfel

Sonnenblumendl oder Butter-
schmalz zum Ausbacken

Zimtpulver zum Bestreuen

Puderzucker zum Bestreuen

Das Ganze auch
als Augenschmaus.

Einfach scannen
und abspielen!

ZUBEREITUNG

Das Mehl mit der Milch, den Eiern und 1 Prise Salz zu
einem glatten Teig riihren. Die Apfel schélen, mit einem
Apfelausstecher das Kerngehause ausstechen und die
Apfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, es sollte etwa
2-3 cm hoch stehen. Wenn an einem hineingesteckten
Holzloffel kleine Blaschen aufsteigen, ist das Ol hei3
genug. Die Apfelringe in den Teig tauchen und mit einer
Schopfkelle in das Fett geben. Etwa 2 Minuten auf jeder
Seite goldbraun backen, rausnehmen und mit einem Kii-
chenpapier das Fett abtupfen. Mit Zimt und Puderzucker
bestreuen und servieren. Fiir Eléne lege isch immer noch
eine Kugel Vanilleis dazu - und beide schmelzen dahin!

14
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CREME CHAMPENOISE

FRANZOSISCHE WEINCREME

ZUTATEN
fur 4 Personen

3 Eigelb

1 Eiweil

110 g Puderzucker

250 ml trockener WeiBBwein
2 Bio-Zitrone

ZUBEREITUNG

Die Eigelbe, das Eiweil3 und den Puderzucker mit einem
Schneebesen gut verriihren. Nach und nach den Weil3-
wein unterrihren.,

Die Zitrone heif3 abwaschen, trocken reiben und die
Schale abreiben. Unter die WeiBweincreme rihren.

Die Creme Uber einem warmen Wasserbad schaumig
rihren, bis sie auf das Doppelte aufgegangen ist. Am
besten klappt das in einer runden Schussel. Schon ist die
Creme fertig und kann serviert werden.

Das Ganze auch
als Augenschmaus.

Einfach scannen
und abspielen!

—
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143



144

DESSERTS

CREPES

CREPES MIT HAGEBUTTENKONFITURE

ZUTATEN
fur 4 Personen

25 g Butter

250 ml Milch

2 Eier

Salz

¥ EL Vanillezucker
125 g Mehl

Pflanzendl oder Butterschmalz zum
Ausbacken

8 EL Hagebuttenkonfitiire
etwas Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Die Milch und
die Eier verquirlen, 1 kleine Prise Salz und den Vanille-
zucker unterrthren.

Das Mehl durch ein feines Sieb in die Milch-Eier-Mi-
schung sieben und gleichzeitig mit einem Schneebesen
verrihren, sodass keine Klumpen entstehen. Zuletzt die
zerlassene Butter unterrihren.

Etwas Ol in einer Pfanne erwarmen, dabei nicht zu stark
erhitzen. Mit einer Schopfkelle etwas Teig in die Mitte der
Pfanne giel3en und durch kreisende Bewegung der Pfan-
ne den Teig gleichmaRig verteilen. Der Teig sollte nicht
zu dick sein. Etwa 2 Minuten backen, dann den Crépe
wenden und 1 Minute auf der anderen Seite backen.

Den Crépe herausnehmen, auf einen Teller legen, mit je

1 EL Hagebuttenmarmelade bestreichen, zusammenrollen
und mit Puderzucker bestauben. Aus dem restlichen Teig
ebenfalls diinne Crépes backen und ebenso servieren.
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BAIES GRATINEES

GRATINIERTE BEEREN

ZUTATEN
flr 4 Personen

150 g frische Beeren
(z.B. Heidelbeeren, Brombeeren,
Himbeeren, Johannisbeeren)

160 ml Orangensaft

125 ml Grand Marnier
(oder Cointreau)

30 g Maisstarke
8 Eigelb
60 g Sahne

ofenfeste Form

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 200-220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Beeren verlesen, waschen, trocken tupfen und in die Form
geben. Den Orangensaft und Grand Marnier in einem Topf
bis auf die Halfte einkochen. Die Maisstarke unterrihren.
AnschlieBend die Eigelbe und die Sahne unterziehen. Al-
les Uber die Beeren in die Form gieBen. Auf der mittleren
Schiene im Ofen etwa 10 bis 15 Minuten backen, bis die
Masse gestockt ist.

HeiBer Tipp von Eléne

Die Backzeit variiert je nach Form und Menge der
Beeren. Fertig sind sie, wenn die Sahne-Ei-
Mischung komplett gestockt ist. Piksen Sie mit

einem HolzspieB in die Masse hinein, um zu sehen,

ob sie schon fest geworden ist.

DESSERTS |
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DESSERTS

PARFAIT A L'ORANGE

ORANGENPARFAIT

ZUTATEN
flr 4 Personen

250 g Sahne

2 Eier

4 Eigelb

200 g Zucker

1 Bio-Orange

2 Zitrone (nach Belieben)

10 EL Grand Marnier
(oder Cointreau)

gefriergeeignete Form

ZUBEREITUNG

Die Sahne steif schlagen. Die Eier, die Eigelbe und den
Zucker Uber dem hei3en Wasserbad (liber Wasserdampf)
langsam dick schlagen. Vom Wasserbad nehmen und kalt
rihren, das heif3t, dass Sie so lange riihren, bis die Masse
wieder kalt ist. Das funktioniert am besten, wenn Sie die
Schussel in ein Eiswasserbad stellen. Danach die ge-
schlagene Sahne unterheben.

Die Orange heil3 abwaschen und trocken reiben. Die
Schale der Orange abreiben und den Saft der Orange und
nach Belieben der Zitrone auspressen. Die Eiercreme mit
dem Grand Marnier, dem Orangensaft, der Orangenschale
und nach Belieben mit dem Zitronensaft vermischen. In
eine gefriergeeignete Form fiillen, mit Frischhaltefolie ab-
decken und sofort einfrieren.
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MADEMOISELLE VIENNE

GEBACKENE MARILLEN

ZUTATEN
flr 4 Personen

Fiir die Marillen

12 feste Marillen

8 geschalte Mandeln
200 g Marzipan

Y2 Zitrone

125 ml Marillenlikor
125 ml Martini bianco
1 EL Zucker

400-500 g Butterschmalz
(oder hoch erhitzbares Ol)
zum Ausbacken

Zucker zum Abschmecken
Zitronensaft zum Abschmecken
Zimtpulver zum

Abschmecken (nach Belieben)
Fiir den Backteig

2 Eier

250 g Mehl plus etwas mehr
zum Panieren

2ELQI
1 EL Vanillezucker
1 EL Zucker

ZUBEREITUNG

1 bis 2 Tage vorher die Marillen waschen, trocken tupfen
und mithilfe eines Kochloffelstiels entkernen. 8 Marillen
mit je 1 Mandel und etwas Marzipan fullen. Die Zitrone
auspressen. Den Marillenlikor, den Martini bianco, den
Zitronensaft und den Zucker verrithren und tber die (ge-
fllten und ungefllten) Friichte gieBen. Abgedeckt im
Kihlschrank etwa 1 bis 2 Tage ziehen lassen.

Am Backtag die Marillen aus der Marinade nehmen. Die
Flissigkeit beiseitestellen. Die Eier fiir den Teig trennen.
Ein Viertel der Marinade der eingelegten Marillen, das

Mehl, das O, die Eigelbe und den Vanillezucker verriihren.

Das Eiweil3 mit dem Zucker steif schlagen und unter die
MehImischung heben.

Das Butterschmalz in einem hohen Topf erhitzen. So viel
Butterschmalz verwenden, dass die Marillen schwimmen.
Wenn an einem hineingesteckten Holzloffel kleine Blas-
chen aufsteigen, ist das Fett heil8 genug. Das Mehl zum
Panieren in einen tiefen Teller geben. Die 4 ungeflllten
Marillen beiseitestellen, die restlichen (geflllten) zuerst in
das Mehl, dann in den Backteig tauchen und in Butter-
schmalz schwimmend ausbacken. Wenn die Marillen an
die Oberflache kommen, sind sie fertig.

Die beiseitegestellten Friichte mit der restlichen Marinade
weich kochen, plrieren und mit Zucker, Zitronensaft und
Zimt (nach Belieben) abschmecken. Fertig ist die Sauce.
Die ausgebackenen Marillen auf tiefen Tellern mit Sauce
ubergieBen und servieren.

DESSERTS |

151



152

DESSERTS

BOUILLIE DE SEMOULE

GRIESSBREI

ZUTATEN
fur 4 Personen

11 Milch

2 EL Butter (plus etwas mehr zum
Servieren, nach Belieben)

Salz

4 EL Zucker

180 g Griel3

Zimtpulver zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

In einem Topf die Milch und die Butter bei mittlerer Hitze
langsam aufkochen. 1 Prise Salz und den Zucker hinein-
geben. Sobald die Milch kocht, langsam den Grief3 ein-
rihren. 3 bis 4 Minuten unter standigem Rithren kocheln
lassen, bis der GrieBbrei die gewlinschte Konsistenz
erreicht hat.

Gleichmafig auf Schalen verteilen und zum Servieren
mit Zimt bestreuen. Wer will, gibt noch ein paar Flocken
Butter dazu. Reichlich Butter fiir Eléne!
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MOUSSE AU CHOCOLAT

SCHOKOLADENMOUSSE

ZUTATEN
fur 6-8 Personen

2 sehr frische Eier
2 sehr frische Eigelbe

250 g dunkle Schokolade
(mindestens 70 % Kakao)

100 g Vollmilchschokolade

20 ml Kaffee

20 ml Kakaolikér (nach Belieben)
600 g Sahne

ZUBEREITUNG

Die Eier und die Eigelbe Giber dem warmen Wasserbad
schaumig schlagen. Vorsicht, die Eier dlrfen nicht zu heif3
werden, sonst stocken sie.

Die Schokolade in Stlicke brechen, ebenfalls Gber dem
Wasserbad schmelzen und schnell mit dem Kaffee und
nach Belieben dem Likor verriihren. Die Sahne steif
schlagen.

Die Eiermasse und die geschmolzene Schokolade ver-
mengen, zuletzt die geschlagene Sahne unterheben. In
eine Schussel fullen und etwa 3 Stunden kalt stellen. Die-
ses Rezept kann Frédéric im Schlaf. Wenn er die Mousse
macht, ist Eléne wieder ganz verliebt wie am ersten Tag.

DESSERTS |
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KUCHENWISSEN: MOUSSE AU CHOCOLAT

OBACHT
VOR HEISSEM
WASSER

Schmelzen Sie
die Schokolade
uber dem Was-
serbad, sollte
kein Wasser in
den Topf ge-
langen. Die
Schokolade wird
sonst zu heil3
und flockt aus.

Schoko-
schlamassel

Die Mousse ist fertig,

aber leider viel zu fest.

Was jetzt? Heben Sie
ganz vorsichtig etwas
Eischnee und fliissige

Butter unter. So wird die

Mousse wieder etwas
luftiger.

Rettender Unterschlupf

DAS BESTE VERSTECK, UM SCHOKOLADE
VOR ELENE IN SICHERHEIT ZU BRINGEN,

SIND LEERE LEBENSMITTEL-VERPACKUNGEN.

ODER DAS UNBENUTZTE KAFFEESERVICE.

Das Ganze auch
als Horgenuss.
Einfach scannen
und abspielen!

LEIDER BREI

Ihre Mousse au chocolat
erinnert eher an einen
Schokoladenbrei als an
das berliihmte franzo-
sische Dessert? Wahr-

scheinlich waren die Eier

und die Eigelbe vor dem
Unterheben von Scho-
kolade und Sahne zu
heil3. Probieren Sie es mit
einem frischen Eiweil3 und
rihren Sie es vorsichtig
ein. Ansonsten hilft nur:
encore une fois!

Ah non! Die fliissige
Schokolade klumpt

Das passiert, wenn die
Schokolade zu heil3 ge-
worden ist. Dann bilden
sich kleine Klimpchen.
Die Rettung: neue
Schokoladensttcke ein-
rihren. Die Temperatur
geht dann runter - und
die Mousse ist
(hoffentlich) gerettet!

'Oh oh ..

KUCHENWISSEN



158

DESSERTS

SOUFFLE CHOCOLAT CAFE

SCHOKOLADEN-KAFFEE-SOUFFLE
MIT MANDELSAHNE

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir das Soufflé

40 g Bitterschokolade

10 g Kakao

125 ml Milch

1 EL zerstoBene Kaffeebohnen

2 Eier

250 g Butter

250 g Mehl

40 g Zucker

Butter und Zucker fiir die Formen

Fiir die Mandelsahne
125 g Sahne
50 g gemahlene Mandeln

4 Souffléformchen

tiefes Backblech oder
groBe Auflaufform

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 210 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Schokolade in Stiicke brechen, mit dem Kakao und
der Milch in einen Topf geben und unter Rihren auf-
kochen. Die zersto3enen Kaffeebohnen dazugeben und
alles etwa 5 Minuten kocheln lassen. Die Eier trennen.,

Die Schokoladenmischung durch ein Sieb abseihen. Dann
die Butter, die Eigelbe, 1 Eiweil3 und das Mehl einrthren.

Das andere Eiweil3 mit dem Zucker steif schlagen.
Danach den Eischnee mit der Schokoladenmischung
vorsichtig vermengen. Die Souffléférmchen mit Butter
einpinseln und mit Zucker ausstreuen. Die Masse gleich-
mafig auf die Formen verteilen. Die Formen in ein tiefes
Backblech oder eine gro3e Auflaufform stellen, so viel
Wasser angief3en, dass die Formen zur Halfte bedeckt
sind und etwa 12 Minuten im Ofen garen.

In der Zwischenzeit die Sahne halbsteif schlagen und die
Mandeln unterziehen. Die Soufflés mit der Mandelsahne
servieren,

159



160

PAIN PERDU

GEFULLTE POFESEN

ZUTATEN
flr 4 Personen

8 Scheiben Weil3brot oder Toast
2 TL Pflaumenkonfitlire

125 ml Most

2 EL Mehl

2 Eier

250 g Butterschmalz
Puderzucker

ZUBEREITUNG

4 Brotscheiben mit Pflaumenkonfitiire bestreichen. Die
anderen 4 Scheiben darauflegen. Mit wenig Most einpin-
seln. Nicht zu viel Flissigkeit verwenden, denn das Brot
soll nicht weich werden.

Das Mehl in einen tiefen Teller geben. Die Eier in einem
zweiten tiefen Teller verquirlen. Die Brote zuerst im Mehl,
dann im verquirlten Ei wenden. Das Butterschmalz in
einer gro3en Pfanne erhitzen und die Pofesen von beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Aus der Pfanne nehmen, mit
Puderzucker bestreuen. Fertisch!

HeiBer Tipp von Frédéric

Nach dem Ausbacken das Butterschmalz
abkuhlen lassen. Ein Sieb mit Klichenpapier
auslegen und das Fett hindurchgieBen. Das

Schmalz in ein Glas umfillen und gut ver-
schlieBBen. So kdnnen Sie es bis zur nachsten

Verwendung aufbewahren.

v N

e
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Jch wirde sagen
wir haben ordent\isch
gekocht.“ : ™ 2
- F _Oh oui! Und das
Beste kommt zum
Schluss: die Mousse
au chocolat!”

SCHLUSSWORT
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REGISTER

A

Aioli, zweierlei 136

Apfel
Apfelkrapfen, gebackene 140
Flammkuchen, sif3 116

B
Bavette de flanchet 70
Beeren, gratinierte 146
Blumenkohl
Blumenkohl, panierter 40
Blumenkohltortchen 104
Gemdsetorte 50
Brokkoli
Eintopf mit Tafelspitz und
Gemtse 66
Gemtsetorte 50
Brot
Brot mit Oliven-Frischkéase,
Ofentomaten und Sardellen 115
Brot mit Ziegenfrischkase und
Thymian-Honig-Nlssen 114
Butterbrot mit Salz 113
Croque Frédéric 128
Geflillte Pofesen 160
Pain au beurre 133
Pain aux radis 113
Pan bagnat 120
Pain perdu 160
Picknick-Sandwich 120
Radieschen-Brot 113
Schinken-Kase-Toast 128

C
Camembert, gebackener 38
Canapé
Aioli, zweierlei 136
Canapés, variations de 134
Huhnerleber-Aufstrich 136
Lachsmousse 136
Rucolabutter, Tomatenbutter 135
Salzbutter mit Pfeffer-
kornern 135
Variations de canapés 134
Champignons
Champignon-Pastete 24
Coqg au vin 64

| REGISTER

Hahnchen in Rotweinsauce 64
Kalbsragout mit Sardellen und
Champignons 68
Chinesische Jungfrau 56
Confierter Kabeljau 90
Cog auvin 64
Cordon bleu vom Kalb 63
Cote de beeuf 58
Crépes mit Hagebutten-
konfiture 144
Croque Frédéric 128

E

Eier 34
Ei im Formchen 126
Ei, pochiert 33
Eier, abschrecken 33
Knoblauchsuppe mit pochier-
tem Ei 34
Picknick-Sandwich 120
Ruhrei 122

Eintopf mit Tafelspitz und

GemUuse 66

Erbsen
Eintopf mit Tafelspitz und
Gemuse 66
Gemusesuppe nach Haus-
frauenart 30

Essigwurst 130

Estragon-Hahnchen 74

F

Fisch in Salzkruste 88
Fischsuppe 80
Flammkuchen, zweierlei 116
Flanksteak 70

G+H
Gebackene Marillen 150
Gebratene Forelle 92
Gefliigel
Cog au vin 64
Estragon-Hahnchen 74
Hahnchen in Rotweinsauce 64
Geflillte Pofesen 160
Gemusesuppe nach Hausfrauen-
art 30
Gemdtsetorte 50
GrieBbrei 152
Hahnchen in Rotweinsauce 64

Hochrippe vom Rind 58

Hiihnerleber
Huihnerleber-Aufstrich 137
Huhnerleber-Parfait 18

K
Kalbsfleisch
Cordon bleu vom Kalb 62
Eintopf mit Tafelspitz und
GemUuse 66
Kalbsnuss mit Morcheln 76
Kalbsragout mit Sardellen und
Champignons 68
Karotten
Coqg au vin 64
Eintopf mit Tafelspitz und
GemUuse 66
Gemusesuppe nach Haus-
frauenart 30
GemUsetorte 50
Hahnchen in Rotweinsauce 64
Kartoffeln
Eintopf mit Tafelspitz und
GemUuse 66
Gemusesuppe nach Haus
frauenart 30
GemUsetorte 50
Kartoffelauflauf 102
Kartoffel-Gulasch 42
Kartoffelpliree 106
Omas Salzkartoffeln mit Butter
und griinem Salat 52
Pommes in Ganseschmalz mit
Kase 108
Kase 132
Camembert, gebackener 38
Ei im Formchen 126
Flanksteak 70
Kasefondue 48
Pommes in Ganseschmalz mit
Kase 108
Schinken-Kase-Toast 128
Zwiebelsuppe, franzosische 20
Knoblauch 44
Aioli, zweierlei 136
Cog auvin 64
Hahnchen in Rotweinsauce 64
Knoblauchsuppe mit
pochiertem Ei 34
Muscheln auf provenzalische

Art 85
Knoblauchsuppe mit pochiertem
Ei 34
Kohlrabi
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LIEBE LESER*INNEN

wie schon, dass Sie ein Buch von ZS in den Handen halten. —
Jjetzt leben!” ist das Motto unseres Verlages. Es steht fur
Genuss und Inspiration, Unterstitzung und Motivation.
Ob Kulinarik oder Fitness, Gesundheit oder Lebenshilfe —
seit Uber 30 Jahren bieten wir kompetente Ratgeber fur
(fast) alle Lebenslagen. Wir lieben Tradition genauso wie Was koche ich heute Feines?
Innovation — sie treiben uns an. Unsere Autor*innen sind Und wie geht das —
Menschen, die zu ihrem Thema wirklich etwas zu sagen schmackhaft und gesund?
und zu schreiben haben. Unsere Produkte sind erzahlerisch,
appetitmachend und als gedruckte Blcher haptisch echte Melden Sie sich jetzt zum
Erlebnisse. FUr Sie mit ganz viel Liebe gemacht! Entdecken ZS-Genuss-Service an und
Sie mehr aus unserer wunderbaren Welt! verpassen Sie keine kulina-

rischen und gesundheitlichen

Trends mehr.
Wir informieren Sie regelma-

UNSER VERLAGSHAUS

Mit Standorten in Miinchen, Hamburg und Berlin zdhlt die

Big Uber unsere Neuerschei-
nungen, Aktionen oder

Edel Verlagsgruppe zu den groBten unabhangigen Buchanbietern Gewinnspiele u'nd 'verraten
Deutschlands. Zur Edel Verlagsgruppe gehort unter anderem Ihnen unsere Lieblingsrezepte!
ZS mit seinen Lizenzmarken Dr. Oetker Verlag, Kochen & GenieBBen

und Phaidon by ZS.

ZS - Ein Verlag der Edel Verlagsgruppe sl elisn

www.zsverlag.de

www.facebook.com/zsverlag [ £) W verlosen wir

www.instagram.com/zsverlag =) jeden Monat eine
ZS-Genuss-Box

im Wert von
75,00 €.

Neuabonnierenden

FUR DIE UMWELT

ZS unterstUtzt bei der Produktion dieses Buches das
Projekt ,,Junge Riesen fur die nachsten 100 Jahre” im
Naturpark Nossentiner/Schwinzer Heide. Damit wird
ein Anteil der unvermeidbaren CO,-Emissionen im

Jetzt anmelden unter:

www.zsverlag.de/ newsletter

direkten Umfeld des Produktionsstandortes oder den QR Code scannen:

kompensiert.

RARINER Naturpark
Nossentiner /Schwinzer Heide *
www.optimal-medi u




Wir lieben Geschmack!

Maria GroB & Elena Uhlig
GroB & Fett

rﬂw‘k’d& l.sﬂ; 2 22,99 € [D]

ISBN 978-3-96584-103-1
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Kochen, was
' Jet;tuzuf I:rtterbooks.de
sc h m ec kt ([ J :A‘Ir(‘) e: g?lrtae ,Bijcher gibt.

Schluss mit der langen
Rezeptsuche!

Das lange Durchsuchen der eigenen Kochbiicher hat endlich ein Ende —
die Rezept Scout-App verrat
ganz schnell und einfach, welches Rezept wo zu finden ist.

Eine eigene Bibliothek erstellen —
Kochbucher suchen und abspeichern

Einfach Suchbegriff eingeben — und auf einen Blick
entdecken, aus welchem Kochbuch die Rezepte sind

Lieblingsrezepte in der Merkliste speichern —
und noch schneller finden

Mit allen aktuellen ZS-Buichern und
vielen anderen beliebten Kochbiichern.
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wFrédéric und ich w. | 3
erden _ - ,Exactement! Immer,

Sie im ganzen Buch mi :
mit s A-
unseren Stij — wenn Sie einen Q :
Vid n Stlm.men und e Code sehen, gibt's eine
eos begleiten,” . o surprise ¥
| eine

Es wird hef ...

+Hot Cuisine" - so heil3t das Instagram-Format auf Elena Uhligs Kanal.
Dort kocht die Schauspielerin mit ,chéri”, ihnrem Lebensgefahrten und
Schauspiel-Kollegen Fritz Karl. Als franzdsisches Gourmet-Duo stehen
Eléne und Frédéric, wie sie sich nennen, am Herd. Dabei ist er der leidenschaft-
liche ,Créateur”, der die Rezepte kocht, wiirzt und anrichtet. Sie ist die
temperamentvolle GenieRerin, die assistiert. Mit voller Hingabe versteht sich.
Aus dieser Kiichenromanze ist das Kochbuch entstanden. Darin finden Sie
schnelle Alltagsrezepte mit dem besonderem Dreh - Hauptsache franzosisch.
Nicht immer ganz klassisch, aber mindestens mit dem Charme der ,Hot Cuisine".

ISBN 978-3-96584-251-9 € 22,99 (D)

7839657842519

www.zsverlag.de
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