Elena Uhlig & Fritz Karl

Einzigartig, personlich und charmant:

Ihr erstes gemeinsames Kochbuch - Einfach franzosisch.

,Hot Cuisine” — so heillt das neue Format auf Elena
Uhligs Instagram-Kanal. Dort serviert die beliebte
Schauspielerin als charmant-temperamentvolle "Eléne"
mit ihrem chéri "Frédéric" verfiuhrerische und
erfrischend unkomplizierte franzésische Fusion-Kiiche.
Frédéric, ist kein geringerer als ihr Lebensgefahrte und
Schauspielkollege Fritz Karl, welcher als
leidenschaftlicher Hobbykoch als ,,créateur” fungiert. Er
kocht, wiirzt und garniert - Eléne gibt die kluge
GenielSerin, die assistiert und humorvoll-pragmatisch
korrigiert.

So fuhrt die Kiichenromanze dieses auBergewdhnlichen
Gourmet-Duos zum ersten gemeinsamen Kochbuch mit
personlichen Geschichten und Lieblingsrezepten. Ein
Muss fur Fans und alle, die Appetit auf kreative, aber
einfach und schnell nachzukochende franzdsisch
angehauchte Kiche haben. Serviert werden uber 50
charmante Rezepte von Vorspeisen und Suppen Uber
Hauptgerichte bis zu verfihrerischen Desserts und Jause
en francais, gewlirzt mit viel Liebe und einer kraftigen
Prise Humor. Da trifft das ,Baguette Eléne“ auf die
einfachste Fischsuppe der Welt. Und zwischendurch
gibt’s Variationen von Tartines, hibsch belegten
Schnittchen. Ein einzigartiges Erlebnis!

Das Tiipfelchen auf dem I: Sonderseiten mit Fotostorys,
Kichengeflister rund ums Kochen und die Liebe, sowie
QR-Codes zu den Videos und O-Ténen von Eléne und
Frédéric bertragen den Charme des Instagram-Formats
auch aufs Buch. In diesem Sinne ,,Bon appétit, mon
amour!“

Stephan StrauR — stephanstrauss@edel.com
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DIE AUTOREN

Copyright: Ben Fuchs

Elena Uhlig: Schauspielerin, Autorin, Mutter
von vier Kindern, und Hobbykéchin. lhre
Schauspielausbildung absolvierte sie an der
Hochschule fiir Schauspielkunst , Ernst Busch”
Berlin, ehe sie einem groReren Publikum durch
ihre Rolle in der Krimiserie ,Mit Herz und
Handschellen” bekannt wurde. Darauf folgten
Rollen in mehrfach ausgezeichneten Kinofilmen
(u.a. ,Alles auf Zucker!”, oder ,Der Junge muss
an die frische Luft“). Mit ,,Mein Gewicht und
ich” schafft sie 2016 ihr Autorendebiit.

Fritz Karl, erfolgreicher Theater-, Film- und
Fernsehschauspieler, besuchte die
renommierte Schauspielschule ,Max Reinhardt
Seminar” in Wien, ehe erste Engagements am
Theater und kleine TV-Auftritte folgten. Ende
der Achtzigerjahre gelingt der Durchbruch in
der Serie ,Julia - Eine ungewdhnliche Frau”
1995 erhalt er den Max-Ophils-Preis als bester
Nachwuchsschauspieler, 2020 den
Osterreichischen  Film- und Fernsehpreis
,Romy*“. Vielféltige Charakterrollen in Dramen
und  Thrillern, aber auch Komaodien
(,Méannerherzen” u.a.) pragen seine Karriere.

@5 Stephan StrauR— stephan.strauss@edel.com

DER VERLAG

/S Verlag

Der ZS Verlag gehort in den Bereichen
Essen, Trinken, Fitness und Gesundheit
zu den fuhrenden Verlagen Deutschlands.
Am Puls der Zeit, mit groRter Kompetenz
verlegen wir Inhalte, die wichtig fir das
Leben unserer Leser sind. Unsere
Autoren? Menschen, die zu ihrem Thema
wirklich etwas zu sagen und zu schreiben
haben. Erzahlerisch, appetitmachend,
haptische Erlebnisse sollen unsere
Produkte sein. Seit der Verlagsgriindung
1984 kann der Verlag auf eine lange
Reihe von Bestsellern und Titeln
zuriickblicken, die wegweisend fir die
Branche waren. Meilensteine waren
dabei das legenddre und bestverkaufte
Buch ,, Kochen — die neue groRRe Schule”
mit dem roten Loffel und die ,Erfindung*
der TV-Kochbiicher. Tradition, Innovation,
Inspiration und Kreativitat sind auch nach
dreiig Jahren die Triebfedern fiir uns,
hochwertige, schéne Produkte zu
kreieren, die unsere Leser inspirieren,
motivieren und informieren. Der ZS
Verlag gehort zur Unternehmensgruppe
der Edel SE & Co. KGaA in Hamburg.

‘

» ,Inhaltliche Relevanz, grolse
Autoren und Liebe zum Detail”,
das zeichnet ZS-Bicher aus.«
Jurgen Brandt, Geschaftsflihrer Edel
Verlagsgruppe
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Blick ins Buch

. SOUPE A L'OIGNON

FRANZOSISCHE ZWIEBELSUPPE

ZUTATEN
filr 4 Personen

1kg Zwiebein (am besten
Metzgerzwiebeln)

2 Knoblauchzehen

etwas Butter zum Anschwitzen
etwas WeiBwein zum Abloschen
11 Rinderbrithe

1Lomeerlatt

Stz

schwarzer Pleffer aus der Mihle
1EL Sojesauce

4 WeiBbrotscheiben

ca.100g Gruyére (oder Comté)

4ofenfeste Suppentassen

| VORSPEISEN, SALATE & SUPPEN

HeiBer Tipp von Eléne

Nehmen Sie statt der Rinderbriihe mal einen
Entenfond - das schmeckt fantastisch! Und anstelle
von WeiBbrotscheiben konnen Sie zwei Essloffel
WeiBbrotbrosel verwenden.

ZUBEREITUNG

Die 2wiebeln schalen und in Ringe schneiden. Den Knob-
lauch schilen und fein hacken. Die Zwiebelringe und den
Knoblauch in einem groBen Topf mit etwas Butter an-
schwitzen und mit einem Spritzer WeiBwein abloschen. Mit
der Bribe auffullen, das Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz,
Pleffer und Sojasauce wiirzen und aufkochen. Bei schwa-
cher Hitze 10 Minuten kicheln lassen. Beiseitestellen.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
WeiBbrotscheiben in einer Pfanne ohne Ol kurz rosten
(aktemativ toasten). Den Kse reiben.

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

Das Ganze auch
als Augenschmaus.
Einfach scannen
und abspielent

ZUTATEN
fiir 4 Personen

2 kg Miesmuschein (geputat)

Fiir die Sauce
4Schalotten
18und Thymian
250g Butter

% TLSalz

1TL weiBer Pieffer
27TL Dijon-Senf

300-400 ml WeiBwein
(2.8 Sancerre)

2g Safranfaden
1Bund Petersilie zum Servieren

Stephan Straul — stephan.strauss@edel.com
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HeiBer Tipp von Eléne

1. MOULES AU SAFRAN

MIESMUSCHELN IN
SAFRAN-SANCERRE-SAUCE

ZUBEREITUNG

Fiir die Sauce die Schalotten schélen und in ganz Keine
Wilrlel schneiden. Den Thymian waschen, trocken schit-
teln und die Blattchen sbaupfen. Die Butter in einem gro-
Ben Topf oder einer Kasserolle zerlassen, Die Schalotten

und den Thymian darin andinsten. Salz, Pleffer und Senf
dazugeben, mit dem WeiBwein aufgieBen und einkochen
lassen Zuletzt den Safran dazugeben. Beiseitestellen.

Gedfinete Muschein aussortieren. Den Sud wieder aufko-
chen, die Muscheln hineingeben, den Deckel auf den Topf
setzen. Die Muschein 5 Minuten kochen. Einmal umriih-
ren. Wenn alle Muschein offen sind, den Deckel nochmals
aufsetzen und noch 4 bis 5 Minuten ziehen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiltteln, klein schneiden
und zum Muschelsud geben. Dazu passt natirlich frisches
Baguette.

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



Blick ins Buch

| HAUPTSPEISEN - FISCH & MEERESFRUCHTE

TRUITE A LA MARSEILLE

GEBRATENE FORELLE

ZUTATEN
fur 4 Personen

Fiir den Fisch
1frisches Lorbeerblatt
% Bund Thymian

3-4 Forellen

(ca. Tkg, kilchenfertig)
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Milhle
etwas Ol zum Braten
Fir die Sauce

6 EL Mayonnaise

SEL Sahne

3IEL Zitronensatt

HeiBer Tipp‘van Frédéric

ZUBEREITUNG

Das Lorbeerblatt und den Thymian waschen, trocken
schijtteln und fein hacken. Fiir 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, Pfefler und den gehackten Krautern einreiben.

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

Die Sauce nach Belieben 2um Servieren daribergeben
oder dazu servieren. Fertisch! Dazu schmecken Pommes
de terre & la grand-mére und griiner Salat

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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KUCHENWISSEN: KASEPLATTE

Die Qual der Wahl

Von Ziegen- bis Schafs-
milch, mild bis kriftig,
hart bis weich - fir eine
ausgewogene Kaseplat-
te solite fur jeden was
dabei sein. Die Mischung
macht’s! Etwa vier bis
finf Kasesorten sind
dafur genau richtig-

Was nie fehlen darf:
Camembert, Elénes
Ist der Edelschimmelkase
noch jung, schmeckt er
eher mild. Je reifer er ist,
desto aromatischer. Was
dazu passt: Ziegenkase,
feste und habfeste Kase-
sorten, Blauschimmel-
kase und Weichkase mit
gewaschener Rinde. Sind
Sie sich unsicher, wel-
chen Kase Sie auswahlen
sollen? Dann nehmen Sie
2uerst einen, den Sie ger-
ne mégen, Bitten Sie den
Kasehandler Ihres 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 franzsischen Kaseplatte funktioniert
s0: Auf zwblf Uhr liegt der milde: se. Dann geht es im

Uhrzeigersinn weiter zum néichsten mit etwas mehr Aroma.
chmack t sich, bis schiieBlich b
Uhr der kriftigste Kase liegt, zum Beispiel Blauschimme!
nen sich alle Gaste der Reihe nach durchprobiere
Ka ack einen anderen iiberlagert

KALTE SCHADET

DEM AROMA Gaumenpause
Damit der Kase Nach so viel Kase braucht
sein volles Aro- 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

ma entfalten
kann, holen Sie
ihn etwa eine

halbe Stunde

vor dem Ser-

vieren aus dem hier ganz ungehemmt weg-
Kihlschrank. So knabbemn. Rote und weiBe
nimmt er Raum- Weintrauben sind ein siBer

Kontrast zum Kase. Walniis-
se, getrocknetes Obst oder
Feigenmarmelade sind eben-
so perfekte Kase-Begleiter.

temperatur an.
Denn: Kalte ist
fur Kése ein Ge-
schmackskiller!
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