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Einleitung

Kaum eine Stadt ist so umwerfend schén und besitzt so hohen Kultcharakter wie Paris:

eine unvergessliche Stadt, der Inbegriff von Raffinesse und joie de vivre. Als Emily Cooper,
eine junge, aufstrebende Social-Media-Expertin aus Chicago die Méglichkeit ihres Lebens
erhilt — in Paris zu leben und zu arbeiten (und zu essen) —, ergreift sie die Chance mit bei-
den Handen. Durch Emilys Augen stillen die Zuschauer ihr Fernweh, indem sie sie durch
die StrafSen von Paris begleiten, wenn sie ein Pain au chocolat in der Boulangerie Moderne
kauft, in eine warme Crépe (wihrend eines Spaziergangs mit einem heiflen Typ) beifit,
(viel) Wein mit ihrer Freundin Mindy beim Mittagessen im Freien geniefst und Kaffee in
einem stylischen Café trinkt.

Ihre Fans sympathisieren mit ihr (und zucken zusammen), wenn Emily versucht, die
Regeln der franzosischen Kultur zu verstehen, und die Sprache verstiitmmelt, und freuen
sich, wenn ihr ein Durchbruch gelingt. Ihre komplizierten Beziehungen — romantische,
verfiithrerische, strategische oder sogar feindliche — fithren oft zu genialen Cocktails,
Horsd’ceuvres auf Partys und Essen in Bistros, Brasserien und Gabriels kleinem, charman-
tem Restaurant.

Dieses Kochbuch voller legendarer Gerichte aus Paris, der Provence und dariiber hinaus
basiert auf' dem Besten, was Frankreich zu bieten hat — mit dem Fokus auf Emilys gastrono-
mischen Erfahrungen, Abenteuern und Katastrophen. Friséesalat mit Speck (Seite 20)

und Soupe au pistou (Seite 21) sind Standardgerichte in kleinen Bistros in der Umgebung,
wo Emily sich mit Kolleginnen zu einem Mittagessen mit Klatsch und Tratsch triftt. Eine
Platte mit Meeresfriichten (Seite 63), Sole meuniere (Seite 68) und elsissisches Sauer-
kraut (Seite 72) sind Klassiker in von ihr besuchten Brasserien, die noch spit in der Nacht
offen halten. Und das Pfeffersteak (Seite 119) ist gerade richtig, um die Aufmerksamkeit
eines attraktiven Kiichenchefs zu erringen, wenn man versucht, es zuriickzuschicken. Ein
Croissant (Seite 143) aus der lokalen Patisserie ist ein perfektes Friihstiick, ein Baguette
(Seite 156) mit Kidse vom Markt ist gerade richtig fiir einen Snack auf der Parkbank und was
wire ein Ausflug in ein Café am spiaten Nachmittag ohne einen Aperol Spritz (Seite 179)
oder einen French 75 (Seite 184)¢

Wo immer Sie leben, Sie konnen mit den Rezepten auf diesen Seiten die wunderbare fran-
z6sische Kiiche erleben, von Cocktails, Horsd'ceuvres, Salaten und Suppen bis zu Haupt-
gerichten und Desserts. Lehnen Sie sich zuriick, entspannen Sie sich und reisen Sie durch
Emilys Paris!

Darren Star,
Ideengeber und Produzent, Emily in Paris
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Artischocken mit Aioli

Gedampft, geschmort oder gegrillt stehen Artischocken iiberall in Frankreich

auf den Tischen, in Restaurants und zu Hause. In der Provence serviert man

sie oft mit Aioli, der in der Region beliebten Knoblauch-Mayonnaise. Halten

Sie Ausschau nach griinen, runden oder kleineren, violetten Artischocken, die

vor allem in Siidfrankreich beheimatet sind.

Ergibt 4 Portionen

AIOLI
2 Knoblauchzehen

Y4 TL feines Meersalz

Y4 1 extra-natives Olivenol

3 grofie Eigelb, bei Zimmertemperatur
1 EL Saft von einer Bio-Zitrone

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

4 mittelgroe Artischocken

'/, Bio-Zitrone

A

o

Fiir die Aioli in einem Mérser Knoblauch und Salz mit kreisenden Bewe-
gungen zu einer Paste verreiben. Ol in einen Messbecher mit Ausgie-
Rer geben.

In einer groflen Schiissel die Eigelbe gut verquirlen. Wiahrend des
Schlagens langsam das Ol eingieRen, jeweils etwa '» TL, bis sich eine
dicke Emulsion bildet (nach etwa 2 EL Ol). Ab nun jeweils etwa 1 TL
zugieRen, bis das ganze Ol eingearbeitet ist. (Alternativ die Figelbe mit
einem Handriihrgerit bei mittlerer Geschwindigkeit leicht verquirlen.
Dann bei mittlerer Geschwindigkeit das Ol tropfenweise eingiefen.
Sobald sich eine Emulsion bildet, das Ol schneller eingiefien und knapp
bevor das ganze Ol eingearbeitet ist, die Reste an den Seiten nach unten
streifen.) Vorsichtig die Knoblauchpaste und den Zitronensaft unter-
rithren. Mit Pfeffer wiirzen. Sofort verwenden, oder in einem luftdichten
Behiilter bis zu 5 Tage im Kiithlschrank aufbewahren.

Von den Artischocken den Stiel sowie die harten Blitter an der Basis
entfernen. Mit einem scharfen gezackten Messer das obere Drittel der
Artischocke abschneiden, dann die verbliebenen harten Blitterspitzen
mit einer Kiichenschere abschneiden. Jede Artischocke der Lange nach
halbieren. Mit einem kleinen Metallloffel das ,,Heu* herausschaben. Die
Schnittflachen der Artischockenhilften mit Zitrone einreiben, sodass sie
nicht braun werden.

Einen Dampfeinsatz in einen Topf geben, der groft genug ist, dass man
die Artischocken in einer Schicht einlegen kann, und den Topf bis zum
Boden des Einsatzes mit Wasser fiillen. Artischocken mit der Schnitt-
fliche nach unten auf den Einsatz legen. Wasser aufkochen und bei
mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten kocheln
lassen, bis man die Basis der Artischockenhilften leicht mit einer Gabel
einstechen kann.

Warm, bei Zimmertemperatur oder gekiihlt auf Tellern mit Aioli
servieren.
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Gougeres

Gougeres ist nur ein schickes franzosisches Wort fiir Kisewindbeutel. Sie

stammen urspriinglich aus dem Burgund, wo sie bei Weinverkostungen in

lokalen Kellern gereicht werden. Die geschmackvollen Hippchen aus

Brandteig sind zu jeder Tageszeit die perfekten Begleiter zu einem — oder

drei — Glas Wein in einem Pariser Café. ,Ich trinke schon vormittags Alkohol,

sagt Emily. .Nun gut, das ist Sancerre, ein Frithstiickswein®, antwortet Mindy.

Ergibt etwa 48 Windbeutel

k1, plus 2 EL Vollmilch

120 g Butter, in Stiicke geschnitten

2 TL feines Meersalz

250 g Mehl

8 grofe Eier

250 g Gruyere oder Comté, fein gerieben

A

o

Zwei Gitter in die Mitte des Ofens schieben und diesen auf'190 °C vor-
heizen. Backbleche mit Backpapier auslegen und in die Mitte des
Ofens schieben.

In einem schweren Topf '/ 1 Milch, Butter und Salz bei grofier Hitze auf-
kochen. Mehl in einem dazugeben, auf niedrige Hitze reduzieren und
mit einem Holzl6ffel etwa 5 Minuten rithren, bis sich die Masse zu einer
Kugel formt und sich von den Seiten des Topfes I6st. Vom Herd nehmen
und 2 Minuten abkiihlen lassen.

Mit einem Handriihrgerit bei mittlerer Geschwindigkeit die Eier einzeln
dazugeben und jeweils gut einarbeiten, bis der Teig weich und glinzend
ist; dieser Schritt dauert etwa 5 Minuten. Drei Viertel des Kises gleich-
miflig unterrithren.

Teig in einen Spritzbeutel mit runder Tiille fiillen. Haufchen von etwa

3 ¢m Durchmesser im Abstand von 3 cm auf die vorbereiteten Bleche
spritzen. Es sollten etwa 48 Windbeutel sein. Hiufchen mit den rest-
lichen 2 EL Milch bestreichen und gleichméflig mit dem restlichen Kise
bestreuen.

Windbeutel 30-35 Minuten backen, bis sie gut aufgegangen und gold-
braun sind, dabei nach der Hilfte der Backzeit die Bleche von oben
nach unten tauschen sowie um 180 Grad drehen. Windbeutel kurz auf
den Blechen auf einem Backgitter abkiihlen lassen und warm servieren
oder ganz abkiihlen lassen und bei Zimmertemperatur servieren. Ubrig
gebliebene Windbeutel kann man in einem luftdichten Behilter bis zu
5 Tage im Kithlschrank aufbewahren.
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20-Euro-Caesar-Salad

Emily sitzt im Café de Flore bei einem Glas Wein, als sie ein Gesprich
mit Thomas beginnt, einem provokanten Franzosen, der am Nebentisch
sitzt. ,Na, ist er ihr Sohn oder ihr Loverc®, fragt er Emily, als er bemerkt,
dass sie das Paar in der Nihe beobachtet. .Oh, ich hab, ich hab nur dahin
geguckt, um zu sehen, ob der Caesar Salad 20 Euro wert ist.“ Sie wetten

nun um eine Flasche Wein, wer recht hat, und enden schlieflich in
Emilys Wohnung. War der Salat das wert?

o
Ergibt 4 Portionen Ofen auf'190 °C vorheizen. Brotwiirfel auf ein Backblech geben, mit 3 EL
120 g grobes Landbrot in Wiirfel Olivenol betraufeln, mit Salz und Pfeffer bestreuen, alles vermengen,
geschnitten (a 2,5 cm) bis die Brotwiirfel gut damit iberzogen sind, und diese dann in einer
6 EL extra-natives Olivensl Schicht auf'dem Backblech verteilen. Etwa 13 Minuten goldbraun backen,

feines Meersalz und schwarzer dabei ein bis zwei Mal wenden. Beiseitestellen und abkithlen lassen.

Pfeff der Miihl . . L. . . .
creraus der uhie In einer Schiissel Knoblauch mithilfe einer Gabel mit ¥+ TL Salz zu einer

1 grofte Knoblauchzehe, fein gehackt Paste verreiben. Sardellenfilets ebenfalls zerdriicken und darunter

3 Sardellenfilets (in Ol), oder mischen. (Alternativ Knoblauch, Salz und Sardellen mit einem Mérser
mehr, nach Geschmack zerstofen.) Eigelbe, Zitronensaft, Senf, Worcestershire-Sauce und s TL
2 grof8e Eigelb Pfeffer gut verrithren. Wahrend des Rithrens nach und nach die rest-

2 EL Saft von einer Bio-Zitrone lichen 3 EL Olivenél und danach das Avocadodl in einem diinnen Strahl

I L. Dijonsenf zugieflen und weiterriihren, bis das Dressing glatt ist. Man braucht fir

LTLW. hires den Salat etwa die Halfte des Dressings, den Rest kann man in einem
t - . R . . . .

oreesters __lre auce luftdichten Behilter bis zu 3 Tage im Kithlschrank aufbewahren und fiir
80 ml neutrales Ol, wie Avocadodl einen zweiten Caesar Salad oder einfach einen griinen Salat verwenden.

2 Réomersalatherzen, in . . . . . .
einzelne Blitter zerpfliick In einer groflen Servierschiissel Salatblétter und die Hilfte der Brot-

‘ wiirfel vermengen. Mit der Hilfte des Dressings betraufeln und vor-
Parmesan zum Garnieren o ) )

sichtig, aber gut unterheben. Mit den restlichen Brotwiirfeln bestreuen.
Mit einem Sparschéler Parmesan iiber dem Salat in Spane hobeln. Sofort

servieren.
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Salade nicoise

Obwohl dieser hiibsch zusammengestellte Salat aus Siidfrankreich stammt,

ist er auf den Speisekarten der Pariser Cafés und Bistros hiufig zu finden und

Emily isstihn gerne, wenn sie sich zum Tratschen bei einem weinlastigen

Mittagessen mit Mindy oder ihren Arbeitskollegen trifft. In dieser Version

wird der beste, in reinem Olivendl eingelegte Thunfisch, den man bekommt,

mit einer Menge anderer Zutaten serviert — Oliven aus Nizza, Tomaten, griinen
Bohnen, Kartoffeln, hart gekochten Eiern —, die alle auf den Salatblittern

angerichtet und mit einer herben Vinaigrette betriufelt werden.

Ergibt 4 Portionen
4 grofie Eier
500 g kleine gelbe oder rote Kartoffeln

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle

500 g griine Bohnen,
Enden abgeschnitten

1 Kopfsalat, in einzelnen Blittern
4 Tomaten, geviertelt

2 Dosen Thunfisch in Ol
(2200 g), abgegossen

30 g Oliven aus Nizza

8 Sardellenfilets in Ol (optional)
VINAIGRETTE

2 EL roter Weinessig

1 TL Dijonsenf

75 ml extra-natives Olivensl

gehackte Estragonblitter zum
Garnieren (optional)

Eier, um sie hart zu kochen, in einen Topf'legen, der gerade grofd genug
fiir alle ist. Mit kaltem Wasser bedecken (etwa 2,5 cm iiber den Eiern)
und dieses bei starker Hitze aufkochen. Topf vom Herd nehmen, Deckel
auflegen und 15 Minuten stehen lassen. Eine Schiissel mit Eiswasser
vorbereiten. Nach 15 Minuten Eier abgiefien, ins Eiswasser legen und

15 Minuten abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit in einem zweiten Topf die Kartoffeln mit Wasser
bedecken (etwa 2,5 cm iiber den Kartoffeln), 1 EL Salz dazugeben und
bei starker Hitze aufkochen, auf mittlere Hitze reduzieren und etwa

20 Minuten weich kochen, bis man die Kartoffeln leicht mit einer Gabel
anstechen kann. Topf vom Herd nehmen und Kartoffeln mit einem
Schaumléffel in ein Sieb geben und unter flieflendem kalten Wasser
abspiilen, bis man sie anfassen kann. Danach auf'ein Schneidebrett legen
und halbieren oder vierteln.

Den Topf'wieder auf den Herd stellen und Wasser bei starker Hitze
aufkochen. Griine Bohnen dazugeben und 3-4 Minuten zart knackig
kochen. Bohnen in ein Sieb abgiefien und mit flieflendem kalten Wasser
abspiilen und gut abtropfen lassen.

Die harten Eier schilen und lings halbieren. Salatblitter auf Tellern
anrichten. Auf und um den Salat herum kleine Haufchen von grii-
nen Bohnen, Kartoffeln, Tomaten, Thunfisch, Oliven und Eierhilften
gleichmiflig verteilen. Wenn gewiinscht, jedes Kartoffelhaufchen mit
zwei Sardellenfilets belegen.

Fiir die Vinaigrette Essig und Senf'in einer kleinen Schiissel verrithren,
dann das Ol einarbeiten, bis es emulgiert. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Salat mit der Vinaigrette betrdufeln, eventuell mit Salz und Pfeffer nach-
wiirzen. Wenn gewiinscht, mit Estragon garnieren und servieren.
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Friséesalat
mit Speck

An ihrem zweiten Tag bei Savoir — nachdem sie Mindy zum ersten Mal im

Jardin du Palais Royal getroffen hat — geht Emily ins Biiro zuriick und entdeckt

ihre Arbeitskollegen im angrenzenden Bistro, wo sie das Mittagessen geniefien.

Als sie all die Salate, Weinflaschen und Zigaretten auf dem Tisch verteilt sieht,

fihlt sie sich ausgeschlossen. Zweifellos hat mindestens einer ihrer Kollegen

diesen klassischen Bistro-Salat in Schalottenvinaigrette mit knusprigen

Speckstreifen und pochierten Eiern gegessen.

Ergibt 4 Portionen

4 dicke Scheiben Speck, in
Wiirfel geschnitten (a1 cm)

VINAIGRETTE

2 EL roter Weinessig oder Sherryessig
1 EL gehackte Schalotte

1 TL Dijonsenf

3 EL extra-natives Olivenol

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

2 Kopfe Friséesalat, nur die
hellen inneren Blitter, in
mundgerechte Stiicke zerpfliickt

4 grofRe Eier

NS

o

Einen grofSen Teller mit Kiichenpapier auslegen. In einer Pfanne bei
mittlerer Hitze den Speck 6-7 Minuten knusprig braten, dabei die Stiicke
ein bis zwei Mal wenden. Mit einem Schaumléffel zum Abtropfen auf den
mit Kiichenpapier ausgelegten Teller heben. Beiseitestellen.

Fiir die Vinaigrette in einer groflen Schiissel Essig mit Schalotten und
Senfverrithren. Ol einarbeiten, bis es emulgiert und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Friséesalat und Speck ebenfalls in die Schiissel geben und vermengen,
sodass er gut mit der Vinaigrette iiberzogen ist. Salat auf'vier Teller
verteilen.

Einen kleinen Teller mit Kiichenpapier auslegen. In eine grofien Pfanne
Wasser bis auf eine Hohe von 2,5 ¢cm fiillen und bei mittlerer Hitze nur
zum Kécheln bringen. Ein Ei in eine kleine Schiissel aufschlagen und in
das Wasser gleiten lassen. Mit den restlichen 3 Eiern gleich verfahren,
dabei sehr schnell arbeiten. Vorsichtig das kéchelnde Wasser tiber die
Eier 16ffeln und etwa 4 Minuten kochen, bis das Eiweifé gerade gestockt
ist und sich ein zarter Film iiber den Eigelben bildet.

Die Eier mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und zum
Abtropfen auf den mit Kiichenpapier ausgelegten Teller legen, danach
die Eier vorsichtig auf den Salat gleiten lassen. Eier mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Salat sofort servieren.
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Soupe

au pistou

Mit viel Gemiise und kleinen Nudeln ist diese Suppe das franzosische

Aquivalent zur italienischen Minestrone. Die Zugabe von Pistou, einer dem

Basilikum-Pesto ihnlichen Sauce, aber ohne Niisse oder Kiise, verleiht der

Suppe ihren satten, reichhaltigen Geschmack. Um Zeit zu sparen, haben wir

hier fertiges Basilikum-Pesto verwendet. Auch Bohnen in der Dose sparen

Zeit. Doch wenn frische Stangen- oder Buschbohnen auf dem Markt zu finden

sind, verwenden Sie stattdessen diese.

Ergibt 6 Portionen
1 EL extra-natives Olivenél
1 kleine gelbe Zwiebel, fein gehackt

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Mithle

1 kleiner Lauch, weifSe und zarte
griine Teile, lings geviertelt und
quer in diinne Streifen geschnitten

1 grofRe Karotte, geschilt und gewtirfelt
2 Selleriestangen, gewtirfelt

1 Dose (a 400 g) geschilte
Tomaten, gewiirfelt, mit Saft

750 ml Hithnerbriihe

2 Dosen weifle Bohnen
(2400 g), wie Schnittbohnen
oder Cannellini, abgegossen

1 grofle Zucchini, Enden
abgeschnitten, gewiirfelt

4 frische Zweige Thymian
4 frische Zweige Petersilie

250 g griine Bohnen, Enden entfernt
und in 2,5 cm lange Stiicke geschnitten

50 g kleine Suppennudeln, wie
Muscheln oder Makkaroni

250 g Basilikum-Pesto (aus dem Glas)

NS

o

In einem grofien Topf Ol bei mittlerer Hitze erwirmen. Zwiebeln und
eine Prise Salz dazugeben und etwa 5 Minuten goldbraun braten, dabei
ofter umrithren. Lauch, Karotten und Sellerie dazugeben und etwa

3 Minuten weich diinsten, dabei 6fter umrithren. Tomaten dazugeben
und etwa 5 Minuten leicht einkochen lassen, dann Brithe, Y21 Wasser,
Bohnen, Zucchini, Thymian und Petersilie dazugeben und rithren, bis
sich alles gut vermengt hat. Mit Salz wiirzen und aufkochen. Auf schwa-
che Hitze reduzieren, teilweise zudecken und 30-45 Minuten kécheln
lassen, bis das Gemiise weich ist und sich die Aromen verbunden haben.
Wenn die Suppe zu stark eindickt, fiir die richtige Konsistenz mehr
Flussigkeit zugiefsen.

Griine Bohnen und Nudeln in den Topf geben und 8-10 Minuten kochen,
bis die Nudeln al dente und die griinen Bohnen zart sind.

Thymian und Petersilie entfernen. Kosten und eventuell mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. 2 EL Pesto einrithren. Die Suppe auf vorgewarmte
Teller verteilen und jede Portion mit einem grofden Klecks Pesto garnie-
ren. Sofort servieren.
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Franzosische

/wiebelsuppe

Eine grofle Schiissel franzosische Zwiebelsuppe ist wie eine warme

Umarmung eines Freundes — oder eines siiffen franzésischen Kiichenchefs

namens Gabriel. Man sollte sich Zeit nehmen, die Zwiebeln langsam zu

karamellisieren, sodass sie weich, siit und goldbraun sind. Ein paar dicke,

getoastete Scheiben franzosisches Brot mit geschmolzenem Gruyere verleihen

der Suppe ihre simige Konsistenz. Man sollte die beste Rinderbriihe,

verwenden, die man bekommt — oder besser noch, sie selbst machen.

Ergibt 6-8 Portionen
SUPPE

6 EL Butter

1 EL extra-natives Olivenél

1kg gelbe Zwiebeln, in sehr
diinne Scheiben geschnitten

', TL Zucker

' TL feines Meersalz
1*» TL Mehl

2 1 Rinderbriithe

Y1 1 trockener Weiflwein

', TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ROSTBROT

12-16 Scheiben Baguette, a1l cm

2 Knoblauchzehen, halbiert

3 EL extra-natives Olivensl

150 g Gruyere oder
Emmentaler, gerieben

2 EL Butter, in kleine Stiicke geschnitten

NS

(o)

Fiir die Suppe in einem grofen, schweren Topf Butter und Ol bei mittle-
rer Hitze schmelzen. Sobald die Butter aufschaumt, Zwiebeln dazugeben
und unter hiufigem Rithren 4-5 Minuten durchsichtig braten. Hitze
reduzieren und Zwiebeln etwa 15 Minuten mit geschlossenem Deckel
dinsten, bis sie leicht goldbraun sind. Deckel abheben und Zwiebeln mit
Zucker und Salz bestreuen. Auf mittlere Hitze erh6hen und abgedeckt
30-40 Minuten unter hdaufigem Riihren tief goldbraun braten.

Mehl tiber die Zwiebel streuen und 2-3 Minuten unter Rithren braten,
bis das Mehl anfiangt zu braunen. Unter stindigem Rithren nach und
nach Briithe und '21 Wasser dazugeben. Bei hoher Temperatur aufko-
chen, Wein und Pfeffer dazugeben, dann auf'schwache Hitze reduzieren,
zudecken und etwa 45 Minuten kécheln lassen, bis die Zwiebeln ausein-
ander fallen.

In der Zwischenzeit das Rostbrot vorbereiten. Grillfunktion im Ofen vor-
heizen, Brotscheiben in einer Schicht auf ein Backblech legen und unter
den Grill schieben. 2-4 Minuten knusprig, aber nicht braun résten, dabei
einmal wenden. Blech aus dem Ofen nehmen, die Baguettescheiben
aufjeder Seite leicht mit Knoblauch einreiben und mit Ol bestreichen.
Brot wieder in den Ofen schieben und 2-4 Minuten auf jeder Seite gold-
braun rosten.

Ofen auf'110 “C vorheizen. Suppe in 6-8 hitzebestindige Schiisseln fil-
len, nicht hoher als etwas mehr als 1 cm unter dem Rand. Schiisseln auf
ein Backblech stellen, Brotscheiben daraufverteilen und diese gleichma-
Rig mit Kase und einem Klecks Butter belegen.

Etwa 15 Minuten backen, bis der Kise eine goldene Kruste bildet und die
Suppe an den Schiisselrindern zu blubbern beginnt. Sofort servieren.
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Provenzalisches
Auberginen-Tomaten-Gratin

Nach einem Besuch auf dem Bauernmarkt wihrend eines Aufenthaltes auf

Camilles Familienschloss macht Gabriel ein ausgezeichnetes Coq au vin

(Seite 98) und gegrillte Auberginen — oder Melanzani —, wobei Emily

behauptet, dagegen allergisch zu sein. Mit ein wenig Gliick teilen Sie nicht

Emilys Allergie und kénnen Auberginen in jeder Zubereitungsart geniefien, so

wie dieses leichte Gratin. Man sollte dieses Rezept im Hochsommer versuchen,

wenn Tomaten und Auberginen reif und besonders geschmackvoll sind.

Ergibt 6-8 Portionen
2 Auberginen, etwa 500 g Gesamtgewicht

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle
extra-natives Olivenél zum Bestreichen

6 reife, saftige Tomaten, etwa
1% kg Gesamtgewicht

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 TL Thymianblitter

10 g gehacktes Basilikum

75 g grobe Weilbrotbrésel

1 EL Butter, in kleine Stiicke geschnitten

A

o

Die Enden von jeder Aubergine abschneiden und quer in Scheiben
(a1 cm) schneiden, mit Salz bestreuen und auf Kiichenpapier auflegen.
30 Minuten ruhen lassen.

Ofen auf'200 “Cvorheizen. Auberginenscheiben mit Kiichenpapier
trocken tupfen und in einer Schicht auf ein Backblech legen und auf
beiden Seiten mit Ol bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auberginen etwa 15 Minuten braten, bis die Unterseiten leicht gebraunt
sind und sich an der Oberfliche eine Kruste bildet, dann wenden und
etwa 10 Minuten weiter braten, bis man sie mit einer Messerspitze
leicht einstechen kann und die Unterseiten gebraunt sind. Aus dem
Ofen nehmen.

In der Zwischenzeit Tomaten grob hacken und mit dem Saft in eine
Schiissel geben. > TL Salz, 's TL Pfeffer sowie Knoblauch und Thymian
dazugeben und alles gut vermengen.

Ofentemperatur auf 230 °C erhohen. Boden und Seiten einer ovalen
Auflaufform (35 cm) mit Ol bestreichen.

Auberginenscheiben leicht iiberlappend in einer Schicht in die vorbe-
reitete Auflaufform legen und mit der Halfte des Basilikums bestreuen.
Die Tomatenmischung gleichmifig daraufverteilen, dabei die Scheiben
leicht anheben, sodass der Saft darunterrinnen kann. Gleichmafdig mit
Broseln und Butterflocken bestreuen.

In den Ofen schieben, 20-25 Minuten backen, bis die Tomaten blubbern
und die Brosel gebraunt sind. Mit dem restlichen Basilikum bestreuen
und sofort servieren.

LE BISTRO - 24




ae
B R 0

Cassoulet

Cassoulet ist ein Ereignis. Die epische Mischung aus Enten-Confit, Wiirsten

und cremigen weiflen Bohnen eignet sich perfekt fiir ein abendliches

Festessen — natiirlich mit viel franzosischem Wein. Dies ist eine verkiirzte

Form des komplexeren, traditionellen Rezeptes, aber immer noch unheimlich

kostlich. Man kann auf das Enten-Confit verzichten, es bei einem gut

bestiickten Fleischer kaufen oder es bis zu 1 Monat im Voraus kochen und die

ganzen Keulen, mit Entenfett bedeckt, im Kiihlschrank bis zur Verwendung

aufbewahren. Dann bringt man sie auf Zimmertemperatur, bevor man das

Fleisch und die Haut von den Knochen lost.

Ergibt 6 Portionen

ENTEN-CONFIT

3 EL grobes Salz

1 TL schwarze Pfefferkorner, zerdriickt
2 EL gehackte Schalotten

1 TL gehackter Knoblauch

1 TL Thymianblatter

1 Lorbeerblatt, zerkriimelt

4 Entenkeulen

1250 g ausgelassenes Enten- oder
Ginsefett, geschmolzen

Fortsetzung auf der nichsten Seite

Fiir das Enten-Confit Salz, Pfefferkorner, Schalotte, Knoblauch,
Thymian und Lorbeer in einer kleinen Schiissel verrithren. Enten-
keulen in einer Schicht in einen Briter (20 x 30 cm) legen. Mit der Salz-
mischung gleichmifiig bestreuen, dabei mehrmals wenden, bis alle
Keulen gut tiberzogen sind. Briater mit Frischhaltefolie abdecken. Keulen
mit einer schweren Pfanne oder dhnlichen Gewichten (z. B. in Alufolie
gewickelten Ziegelsteinen) beschweren und tiber Nacht im KiihIschrank
ziehen lassen.

Ofen auf'135 °C vorheizen. Entenkeulen herausnehmen, unter flieflen-
dem kalten Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Bra-
ter abspiilen und trocknen und auf ein Backblech stellen. Entenkeulen
wieder in den Briter legen und Entenfett dariibergiefien, sodass sie ganz
damit bedeckt sind. Im Ofen etwa 22 Stunden schmoren, bis sich das
Fleisch von den Knochen I6st.

Entenkeulen auf ein Schneidebrett legen. Fett durch ein feines Sieb in
einen hitzebestindigen, luftdichten Behilter gieflen und ganz abkiihlen
lassen. Sobald die Ente kiihl genug ist, Haut abziehen und beiseitestellen.
Fleisch von den Knochen lésen und in 5 cm grofée Stiicke zerpfliicken.
(Wenn es im Vorhinein zubereitet wird, kann man Haut, Fleisch und
Fett separat in luftdichten Behiltern bis zu 3 Tage im Kiithlschrank auf-
bewahren.)

Fortsetzung auf der néchsten Seite
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Fortsetzung von Seite 27

BOHNEN

440 g getrocknete Tarbais- oder
Cannellini-Bohnen, ausgelost und
itber Nacht in Wasser eingeweicht

2 ganze Knoblauchzehen
1 gelbe Zwiebel, halbiert

grobes Salz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle

250 g Schweinebauch ohne
Haut, in einem Stiick

2 Karotten, geschilt und lings halbiert
1 Selleriestange, quer halbiert

4 Knoblauchzehen, leicht angedriickt
1 Lorbeerblatt

1 kleine gelbe Zwiebel, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Dose geschilte Tomaten in
Stiicken (400 g), mit Saft

500 g frische dicke Schweinswiirste
120 g Weillbrotbrosel

Die Bohnen in ein Sieb geben und mit flieflendem kalten Wasser
absptilen. Knoblauchzehen in die Zwiebelhélften stecken. In einem
gusseisernen oder anderen schweren Topf die Bohnen in 2 1 Wasser

bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen, dabei alle an der Oberfliche
schwimmenden Bohnen entfernen. 1 TL Salz, Schweinebauch, Karotten,
Sellerie, Zwiebelhilften, Knoblauch und Lorbeerblatt dazugeben und
aufkochen. Hitze reduzieren, sodass die Fliissigkeit nur mehr kochelt
und mit einem Deckel zugedeckt 1-1'2 Stunden kécheln lassen, bis die
Bohnen weich sind. Die Zeit hingt vom Alter der Bohnen ab. Vom Herd
nehmen, Karotten, Sellerie, Zwiebel, Knoblauch und Lorbeerblatt her-
ausnehmen und entfernen. Schweinebauch auf ein Schneidebrett legen
und in 5 mm dicke Stiicke schneiden. Kochfliissigkeit aufheben.

In einer groflen Pfanne 2 EL vom beiseitegestellten Entenfett bei mittle-
rer Hitze erwdrmen. Gehackte Zwiebel dazugeben und etwa 8 Minuten
unter gelegentlichem Rithren goldbraun braten. Fein gehackten Knob-
lauch und Schweinebauch dazugeben und noch 1 Minute weiter braten.
Tomaten, 2> TL Salz, '/ TL Pfeffer und etwa s« 1 Kochwasser der Bohnen
dazugeben. Auf schwache Hitze reduzieren, mit geschlossenem Deckel
etwa 15 Minuten kécheln lassen, bis sich die Aromen verbunden haben.
Bohnen mit einem Schaumléffel in die Pfanne geben und unterriihren.
Kochwasser der Bohnen in eine Schiissel gieflen und aufbewahren. Den
gusseisernen Topf ausspiilen und abtrocknen.

Ofen auf'175 °C vorheizen.

In dem gusseisernen Topf'die Entenhaut bei schwacher Hitze etwa

15 Minuten erhitzen, bis sie braun und knusprig ist, dabei wenn nétig
wenden. Danach mit einem Schaumléffel auf einen Teller geben. Wiirste
in den gusseisernen Topf geben und bei mittlerer Hitze etwa 5-10 Minu-
ten braten, bis sie rundherum gebraunt sind, dabei gelegentlich wenden.
Auf'ein Schneidebrett legen, kurz abkiihlen lassen und in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Brésel ebenfalls in den gusseisernen Topf
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geben und unter Rithren leicht résten, danach in eine kleine Schiissel
geben. Gusseisernen Topf auswischen.

Ein Drittel der Bohnenmischung in den gusseisernen Topf geben. Die
Hilfte des Entenfleisches und der Wurstscheiben darauf’legen, mit der
Hilfte der restlichen Bohnen bedecken und diese mit der zweiten Hélfte
des Entenfleisches und der Wurstscheiben belegen. Mit den restlichen
Bohnen und etwa "s I der beiseitegestellten Kochfliissigkeit abschliefien.
Bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen und aufkochen.

Das Cassoulet gleichmifig mit einem Viertel der Brésel bestreuen,

mit geschlossenem Deckel in den Ofen schieben und etwa 30 Minuten
backen, bis die Brosel leicht gebraunt sind. Mit einem Loéffel die Kruste
aufbrechen, ein weiteres Viertel der Brosel dariiberstreuen, Deckel
schlieRen und wieder 30 Minuten in den Ofen schieben. Zwei Mal
wiederholen. Sollte das Cassoulet zu trocken werden, etwas von der
Kochflissigkeit der Bohnen dariibertraufeln und etwa 1 Stunde weiter—
backen, bis die letzte Lage Brosel leicht gebraunt ist. Die Gesamtkochzeit
betriagt 2 Stunden.

Cassoulet aus dem Ofen nehmen und etwa 15 Minuten ruhen lassen. Vor
dem Servieren mit der zerkriimelten knusprigen Entenhaut garnieren.
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Brathihnchen mit
griitnen Bohnen

Emilys Lunch-Meeting mit Olivia Thompson, der Chefin von Durée Cosmetics, geht schief,

als diese Emily bittet, Influencerin fiir Durée zu werden, und sich selbst weigert, zu Savoir

zuriickzukehren, weil Sylvie immer noch dort arbeitet. Sylvie, unzufrieden mit diesem

Treffen, befiehlt Emily, ihren Instagram-Account zu léschen, was sie auch tut — jedoch nur

fiir kurze Zeit! Ein Brathihnchen aus der Rétisserie ist ein oft gesehenes Mittagessen in den

Straflen von Paris, doch wenn man nicht in Paris essen oder bei einem Fleischer ein frisch

gerostetes Hihnchen erstehen kann, ist dieses leichte Rezept die nichstbeste Option.

Ergibt 4-6 Portionen
BRATHAHNCHEN

4 EL zimmerwarme Butter

75 ml Saft von einer Bio-Zitrone

1 EL Rosmarin, Estragon

oder Thymian, gehackt
3 Knoblauchzehen, fein gehackt
s TL stfes Paprikapulver

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

1 ganzes Hihnchen, etwa 2,5 kg
Olivendl fur die Pfanne

GRUNE BOHNEN

750 g griine Bohnen,
Enden abgeschnitten

2 EL extra-natives Olivendl
1 Schalotte, fein gehackt

1 TL abgeriebene Schale
von einer Bio-Zitrone

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

1 EL fein gehackte Petersilie

Y

o

Fur das Hihnchen Ofen auf 220 °C vorheizen. In einer kleinen Schiissel
Butter, Zitronensaft, Rosmarin, Knoblauch, Paprikapulver mit je einer
Prise Salz und Pfeffer mit einer Gabel gut verrithren.

Héhnchen mit Kiichenpapier trocken tupfen. Eine Hand zwischen
Fleisch und Haut schieben und diese, ohne sie zu zerreifsen, von den
Bruststiicken losen. Etwa die Halfte der Buttermischung darauf vertei-
len, dann die gesamte Aufenseite mit der restlichen Mischung bestrei-
chen. Einen gusseisernen Briter, gerade grof$ genug fiir das Hihnchen,
mit Ol ausstreichen. Den Vogel mit der Brustseite nach oben einlegen
und 45-50 Minuten goldbraun braten, bis klarer Saft austritt, wenn man
mit einer Messerspitze die Keule ansticht. Wahrenddessen mehrmals
mit Bratensaft begiefSen. Ein an der dicksten Stelle des Hihnchens ein-
gestochenes Thermometer (ohne den Knochen zu beriihren) sollte 75 °C
anzeigen. Vor dem Zerlegen 10 Minuten ruhen lassen.

Wihrend der Ruhezeit die griine Bohnen zubereiten. In einem grofien
Topf Wasser aufkochen und eine Schiissel mit Eiswasser bereit stel-
len. Bohnen ins kochende Wasser legen und 5-7 Minuten leicht bissfest
kochen. Abgiefien und ins Eiswasser legen, um den Kochvorgang abzu-
brechen. Gut abtropfen lassen und beiseitestellen.

Olin einer grofien Pfanne bei mittlerer Hitze erwérmen. Schalotte dazu-
geben und unter hdufigem Rithren etwa 2 Minuten weich diinsten. Die
Hitze erhohen, Bohnen dazugeben und unter gelegentlichem Riithren
etwa 2 Minuten leicht braunen. Zitronenschale einrithren und weitere
30-60 Sekunden braten. Vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Bohnen auf einer vorgewarmten Platte anrichten und mit Peter-
silie garnieren.

Héahnchen zerlegen und mit den griinen Bohnen als Beilage servieren.
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Steak frites

Frites aus dem Bistro sind ideale Partner fiir ein saftig gebratenes Steak,

besonders, wenn man es mit Schalotten-Kriuterbutter serviert. Diese

unwiderstehliche Kombination ist ein viel geliebtes Standardgericht in ganz

Frankreich. Das Geheimnis guter Pommes frites ist, die Kartoffeln zwei Mal zu

frittieren, einmal, um das Innere zu garen, und das zweite Mal, um sie auflen

goldbraun knusprig zu haben. Frittieren Sie sie das zweite Mal, wihrend das

Steak ruht, und Ihr Timing wird magnifique sein!

Ergibt 4 Portionen

Pommes frites (Seite 211)

STEAKS

2 grof8e Strip-Steaks ohne
Knochen, a 350-450 g und
1,25 em dick, quer halbiert

grobes Salz und schwarzer

Pfeffer aus der Mithle

4 EL zimmerwarme Butter

1 kleine Schalotte, fein gehackt
1 EL fein gehackte Petersilie

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 EL Rapsol

A
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Pommes frites wie angegeben vorbereiten, 2 Stunden im Voraus einmal
frittieren.

Steaks grofziigig auf jeder Seite mit Salz und Pfeffer bestreuen. In einer
kleinen Schiissel Butter, Schalotten, Petersilie und Knoblauch mit einer
Gabel gut vermengen. Beiseitestellen.

Eine grofSe gusseiserne Pfanne bei starker Hitze erwirmen. Ol dazuge-
ben, Pfanne schwenken, um das Ol am Boden zu verteilen und dann die
Steaks einlegen. Braten, bis sie gut gebraunt und nach Geschmack gegart
sind (etwa 4 Minuten fiir medium-rare, das Thermometer sollte 50 °C
anzeigen), dabei einmal wenden. Steaks auf eine vorgewéirmte Platte
legen, mit Alufolie abdecken und 10 Minuten ruhen lassen, wihrend man
die Pommes frites fertig zubereitet.

Ol fiir die Pommes frites wieder auf'190 °C erhitzen. Kartoffeln por-
tionsweise ein zweites Mal frittieren wie angegeben, dann auf frischem
Kiichenpapier abtropfen lassen. Sobald alle Kartoffeln frittiert sind.diese
auf eine Platte oder in eine flache Schiissel geben und grofziigig mit
Salz bestreuen.

Steaks auf'vorgewarmte Teller legen, jedes Steak mit einem Viertel
der Schalottenbutter garnieren und mit den Pommes frites als Beilage
servieren.
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Boeuf bourguignon

Als herzhafter Wintereintopfist das Boeuf bourguignon in jedem

franzésischen Bistro zu Hause und reprisentiert die lindliche, franzosische

Kiiche bestens. GrofRe Rindfleischstiicke werden zu einer im Mund

schmelzenden Tour de force. Die Zugabe von Wein, idealerweise einem aus

dem Burgund, ergibt mit Champignons und Perlzwiebeln eine reichhaltige

Sauce. Man serviert es mit Kartoffelpiiree, Eiernudeln oder knusprigem

franzosischen Brot, um die kostliche Sauce aufzutunken.

Ergibt 6-8 Portionen
3250 g Stiicke vom Rinderhals ohne

Knochen, in Wiirfel (a 5 cm) geschnitten

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

45 g Mehl

170 g dicke Speckscheiben, in
Wiirfel (a 2,5 ¢cm) geschnitten

1 grofRe Karotte, geschilt und
in Scheiben geschnitten

1 gelbe Zwiebel, fein gehackt

750 ml trockener Rotwein, wie
Pinot noir aus dem Burgund

20-24 Perlzwiebeln, geschilt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 EL frische Thymianblitter oder
1'> TL getrockneter Thymian

1 Lorbeerblatt
1 EL Tomatenmark
3 EL Butter, plus mehr, wenn noétig

500 g weifle Champignons,
sauber gebiirstet und in dicke
Scheiben geschnitten

gehackte Petersilie zum Garnieren

La téa 5]
Rindfleisch auf allen Seiten mit *» TL Salz und '/« TL Pfeffer bestreuen.
Mehl auf'einem groféen Teller verteilen. Fleischwiirfel portionsweise leicht
mit Mehl iiberziehen, dabei den Uberschuss abschiitteln. Beiseitestellen.

In einem schweren Topf den Speck bei schwacher Hitze 4-5 Minuten
knusprig goldbraun braten, danach mit einem Schaumléffel in eine
Schiissel geben. Die Hitze erh6hen und das Fleisch portionsweise etwa
5 Minuten rundum gut briunen und in die Schiissel mit dem Speck
geben. Wenn das Fleisch fertig ist, Karotte und Zwiebel in den Topf
geben und etwa 5 Minuten unter gelegentlichem Rithren briunen,
danach in die Schiissel mit dem Speck und dem Fleisch geben.

Fett aus dem Topf giefSen, Hitze reduzieren und mit dem Wein abl6schen,
dabei den Bratensatz mit einem Holzléffel vom Topfboden l6sen. Fleisch-
mischung, Perlzwiebeln, Knoblauch, Thymian, Lorbeerblatt, Tomaten-
mark, 2 TL Salz und s TL Pfeffer dazugeben und aufkochen. Hitze weiter
reduzieren, zudecken und 2'>-3 Stunden kocheln lassen, dabei gelegentlich
umriihren, bis das Fleisch ganz zart ist.

Wihrend das Fleisch kocht, in einer grofden Pfanne bei mittlerer Hitze die
Butter aufschaumen lassen, Champignons dazugeben und unter gelegent-
lichem Riithren 4-5 Minuten leicht briunen. Vom Herd nehmen.

Sobald das Fleisch zart ist, Champignons dazugeben und etwa 10 Minu-
ten gut durchwirmen lassen.

Mit einem Schaumléffel die festen Stiicke in eine Schiissel geben, dabei
das Lorbeerblatt entfernen. Sauce mit einem grofsen Metalll6ffel ent-
fetten. Die Hitze erhohen, aufkochen und 1-2 Minuten leicht eindicken
lassen. Feste Stiicke wieder in den Topf geben, gut umrithren und vom
Herd nehmen.

Den Eintopf auf' vorgewirmte, flache Schiisseln verteilen, mit Petersilie
garnieren und servieren.
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Profiteroles au chocolat

Diese kleinen, gefiillten Windbeutel sind ein eleganter Abschluss fiir jedes

Pariser Essen und lassen sich leicht auftiirmen. Man kann die Windbeutel bis

zu 2 Wochen im Voraus backen und einfrieren. Im Ofen bei 190 °C erwirmen,

bis sie aufgetaut und knusprig sind, abkiihlen lassen und mit Eiscreme fiillen.

Fiir Windbeutel mit Creme etwas grofRere Teighiufchen backen und mit einem

Spritzbeutel jedes Stiick mit Vanillecreme (Seite 213) fiillen und die Spitze

in Schokoladensauce tauchen. C’est vraiment délicieux!

Ergibt 10-12 Portionen
WINDBEUTEL

125 ml Vollmilch

6 EL Butter, in Stiicke geschnitten
s TL feines Meersalz

125 g Mehl

4 grofRe Eier, verquirlt
SCHOKOLADENSAUCE

170 g Zartbitterschokolade, gehackt
50 ml leichter Maissirup

80 ml Vollmilch

1 EL Butter

1 TL reiner Vanilleextrakt

11Eiscreme, wie Vanille, gesalzenes
Karamell oder Pistazien

Ao

o

Fur die Windbeutel zwei Ofengitter in die Mitte des Ofens schieben und
diesen auf 220 “C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

In einem schweren Topf bei mittlerer Hitze Milch, 125 ml Wasser, Butter
und Salz aufkochen. Sobald die Butter geschmolzen ist, den Topf vom
Herd ziehen, das ganze Mehl auf einmal einschiitten und mit einem
Holzloffel kraftig rithren, bis alles gut vermengt ist. Bei mittlerer Hitze
wieder auf den Herd stellen und etwa 1 Minute weiter rithren, bis die
Masse eine Kugel bildet und sich von den Seiten des Topfes 16st. Vom
Herd nehmen und 3-4 Minuten abkiihlen lassen.

Mit einem Handriithrgerit bei mittlerer bis hoher Geschwindigkeit nach-
einander jeweils ein Viertel der verquirlten Eier gut einarbeiten, dabei
nach jeder Zugabe solange mixen, bis der Teig glatt und glinzend ist.

10 Minuten abkiihlen lassen.

Teig in einen Spritzbeutel mit runder Tiille (0,5 cm) fiillen. Hiufchen mit
einem Durchmesser von 2,5 cm (etwa 1 TL Teig) im Abstand von etwa

5 cm auf die vorbereiteten Backbleche spritzen. Das sollte etwa 40 Wind-
beutel ergeben.

Windbeutel 15 Minuten backen, dann die Ofentemperatur auf 190 °C
reduzieren und etwa 5 Minuten weiter backen, bis sie gut aufgegangen
und goldbraun sind. Aus dem Ofen nehmen und sofort den Boden mit
einem holzernen Spief oder Zahnstocher durchstofsen. Zuriick in den
Ofen schieben und die Windbeutel bei geéffneter Ofentiir etwa 15 Minu-
ten austrocknen lassen, danach aus dem Ofen nehmen und auf den
Blechen auf Kuchengittern ganz abkiihlen lassen.

Fortsetzung auf Seite 40
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Creme caramel a I'orange

Fortsetzung von Seite 38
Dessert und Wein am Ende eines gemiitlichen franzésischen Essens sind ein Genuss, sogar

Fiir die Schokolad Schokolad d Maissi in eine hitze- . . . . . .
urdie sehokoradetisatice SElokoTade W VAISSIUp th ene aitze mit Arbeitskollegen. Als ihr Brigitte Macron, die Frau des franzésischen Prisidenten,
bestindige Schiissel geben und diese iiber ein schwach kéchelndes

Wasserbad setzen (die Schiissel sollte das Wasser nicht beriihren). Unter in FOlge 2 mit einem Tweet antwortet, bekommt Emily endlich Anerkennung (und

stindigem Rithren erwirmen, bis die Schokolade schmilzt. Milch, Butter Gliickwiinsche) sowohl von Paul Brossard, dem fritheren Eigentiimer von Savoir, als
und Vanille dazugeben und gut verriihren. Vom Herd nehmen. auch von den Kollegen, die sie in ein nahe gelegenes Restaurant zu einem ausgedehnten
Jeden Windbeutel horizontal in der Mitte durchschneiden, kurz vor der Mittagessen einladen. Sogar Sylvie scheint etwas beeindruckt. Créme caramel, ein
gegeniiberliegenden Seite stoppen. (Der Windbeutel sollte sich wie eine cremiger Flan itbergossen mit Karamellsauce, ist ein toller Abschluss fiir diesen Lunch
Muschel 6ffnen.) Einen kleinen Loffel Eiscreme auf die untere Halfte der und jedes andere franzésische Fssen.
Windbeutel geben und den oberen Teil dartiberklappen. Die gefiillten
Windbeutel auf separaten Tellern anrichten, mit der Schokoladensauce : A
itbergiefsen und sofort servieren.
Ergibt 6 Portionen Ofen auf'160 °C vorheizen. 6 Férmchen in einen Briter (20 x 30 c¢m)
500 g Zucker setzen.
430 g Sahne In einem schweren Topf 375 g Zucker und 125 ml Wasser bei mittlerer
180 ml Vollmilch Hitze mit geschlossenem Deckel zum Kocheln bringen, dabei stindig ein
2 TL abgeriebene Schale Auge auf den Zucker haben. Sobald dieser zu schmelzen beginnt, Deckel
von einer Bio-Orange abheben und Pfanne etwa 5 Minuten vorsichtig kreisen lassen, bis sich
4 groRe Eigelb der Zucker aufgelost hat. Abgedeckt 4-6 Minuten weiter kécheln, bis der
plus 1 gro8es ganzes Ei Zucker dunkel bernsteinfarben wird. Schnell, aber vorsichtig das Karamell
2 EL Orangenlikor, wie Grand Marnier gleichméflig auf die Formchen verteilen. Jedes Formchen dabei neigen,

e um den Boden und die Seiten gleichmifSig mit Karamell zu tiberziehen.
1 Prise feines Meersalz

In einem anderen Top bei mittlerer Hitze Sahne, Milch und Orangen-
schale zum Kécheln bringen. Mit geschlossenem Deckel beiseitestellen und
30 Minuten ziehen lassen. In einer grofden Schiissel den restlichen Zucker,
Eigelbe und das ganze Ei, Orangenlikér und Salz gut verrithren. Die
warme Creme-Mischung langsam in die Eimischung einarbeiten.

Eier-Creme-Mischung durch ein feines Sieb in einen Krug gieféen,
danach die Mischung gleichmifig auf die Férmchen verteilen. Briter auf
die mittlere Schiene des Ofens setzen und heifses Wasser bis zur halben
Hohe der Formchen eingieflen. Creme etwa 35 Minuten stocken lassen,
bis die Mitte noch leicht wackelt, wenn man die Formchen schiittelt.

Briter aus dem Ofen nehmen und Férmchen 30 Minuten im Wasserbad
abkiihlen lassen. Formchen aus dem Wasser heben, mit Frischhaltefolie
abdecken und mindesten 6 Stunden oder bis zu 3 Tage kiihl stellen.

Um die Creme aus den Férmchen zu heben, ein Messer entlang der
Innenseiten der Formchen fithren, um den Flan zu lésen, einen Dessert-
teller umgedreht auf das Formchen setzen, dieses mit dem Teller umdre-

hen und dann abziehen, sodass der Flan und die Karamellcreme auf dem
Teller bleiben. Kiihl servieren.
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Horsd oeuvres mit Raucherlachs
und Creme fraiche

Sylvie lidt Emily widerwillig zur Prisentation von De L'Heure ein, dem neuen

Duft aus dem Maison Lavaux, der Parfumfirma Antoine Lamberts. Zu Beginn

sieht man Emily, wie sie méglichst viele kleine Horsd’ceuvres mit Riucherlachs

und Shrimps in den Mund stopft, bevor sie von Sylvie dafiir gescholten wird.

Diese leicht herzustellenden Hippchen sind duflerst geschmackvoll und auf

Ergibt etwa 24 Stiick

1 Salatgurke, 30 cm lang

125 g Créme fraiche

2 TL Saft von einer Bio-Zitrone
125 g Rducherlachs, in Scheiben
2 EL Dill oder Petersilie, gehackt

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

jeder Party eine gern gegessene Vorspeise.

NS

o

Die Enden der Gurke abschneiden und wenn gewiinscht schilen. Quer
in etwa 24 Scheiben a 10 mm schneiden und auf einer Servierplatte
anrichten.

In einer kleinen Schiissel Creme fraiche und Zitronensaft verrithren.
Lachs in so viele Stiicke schneiden, wie Gurkenscheiben vorhanden sind.

Jede Gurkenscheibe mit einem Lachsstiick belegen und einen 1 TL
Créme-fraiche-Mischung daraufgeben. Mit Dill und Pfeffer garnieren
und servieren.
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Tapenade provencale

Der salzig-herbe Geschmack von Tapenade, einer Mischung aus Oliven,

Sardellen, Kapern und Knoblauch, lisst einen von den sonnigen

Regionen Siidfrankreichs triumen. Streichen Sie die Paste auf getoastete

Baguettescheiben und kombinieren Sie sie mit einem kriftigen Rosé aus

der Provence oder einem vollmundigen Vouvray aus der Loire fiir das

nichste Treffen mit IThren Arbeitskollegen.

Ergibt 24 Stiick

TAPENADE

200 g milde grine Oliven, entkernt,
wie Lucques oder Picholines,

oder schwarze Oliven aus Nizza,
oder eine Kombination davon

3 Sardellentfilets (in Ol), abgespult
und trocken getupft

3 EL Kapern, abgesptlt

1'2 EL grob gehackte Petersilie

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 EL Saft von einer Bio-Zitrone

s TL schwarzer Pfeffer aus der Mithle

85 ml extra-natives Olivensl

24 diinne Scheiben Baguette
extra-natives Olivenol zum Bestreichen

in feine Streifen geschnittene,
gerdstete rote Paprikastreifen
zum Garnieren (optional)

Petersilienblitter zum
Garnieren (optional)

A

)

Fir die Tapenade in einem Standmixer Oliven, Sardellen, Kapern,
Petersilie, Knoblauch, Zitronensaft und Pfeffer grob piirieren. Ol dazu-
geben und nochmals kurz mixen, zwischendurch ein oder zwei Mal die
Masse an den Seiten des Mixers nach unten schieben. Die Konsistenz
sollte eher grob sein, keine glatte Paste. Beiseitestellen. (Die Tapenade
kann in einem luftdichten Behélter bis zu 48 Stunden im Kithlschrank
aufbewahrt werden. Vor dem Servieren 15 Minuten auf Zimmertempe-
ratur erwirmen lassen.)

Ofen auf'175 °C vorheizen. Baguettescheiben auf jeder Seite leicht mit
Ol bestreichen und in einer Schicht auf einem Backblech auflegen.
10-15 Minuten goldbraun résten.

Die getoasteten Baguettescheiben auf eine Servierplatte legen und mit
je 1 EL Tapenade bestreichen. Wenn gewtinscht, mit gerdsteten roten
Paprikastreifen und Petersilie garnieren. Warm oder bei Zimmertempe-
ratur servieren.
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Pissaladiere

Bei Pissaladiére, einer pikanten Tarte aus Nizza, spielen Sardellen und

Oliven auf einem Bett aus siiflen, zart karamellisierten Zwiebeln die

Hauptrolle. Obwohl sie traditionell aus Hefeteig gemacht wird, bevorzugt

Julia Child, Amerikas eigene ., franzésische Kiichenchefin®, Blitterteig. Diese

einfache Version folgt ihrem Rat mit gekauftem Teig. Fiir das beste Ergebnis

sollte man einen mit viel Butter wihlen.

Ergibt 8-10 Portionen
75 ml Olivensl

1,5 kg gelbe oder stiRe Zwiebeln, halbiert
und in diinne Scheiben geschnitten

1 TL gehackte Thymianblitter oder
'h TL getrockneter Thymian

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle

2 Packungen gefrorener Blitterteig,
etwa 500 g Gesamtgewicht

Mehl fiir die Arbeitsfliche
1 grofes Ei

etwa 24 Sardellenfilets (in Ol),
abgespilt und trocken getupft

etwa 150 g Oliven aus Nizza oder andere
schwarze Oliven, entkernt und halbiert

frische Basilikumblitter zum
Garnieren (optional)

Olin einer grofen Pfanne bei schwacher bis mittlerer Hitze erwirmen.
Zwiebeln und Thymian dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit geschlossenem Deckel unter gelegentlichem Rithren etwa 30 Minu-
ten sanft schmoren lassen, bis sie karamellisiert und sehr weich sind.
Deckel von der Pfanne nehmen und etwa 5 Minuten lang die ganze Fliis-
sigkeit verdunsten lassen.

Wihrend die Zwiebeln schmoren, Blitterteig aus der Packung nehmen
und 30 Minuten bei Zimmertemperatur auftauen lassen.

In die Mitte des Ofens 2 Gitter schieben und Ofen auf 200 °C vorheizen.

2 grofe Backbleche mit Backpapier auslegen. Bldtterteig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche 5 mm dick ausrollen, in 2 Rechtecke schneiden
und auf'eines der vorbereiteten Backbleche legen. Mit dem zweiten Teig-
blatt gleich verfahren und auf das zweite Backblech legen. (Sollte der Teig
aus einer Portion bestehen, in 4 Rechtecke schneiden und jedes davon wie
angegeben ausrollen.)

In einer kleinen Schiissel Ei und 1 EL Wasser mit einer Gabel gut ver-
quirlen. Jedes Teigstiick mit der Eimischung bestreichen. Je ein Viertel
der Zwiebelmischung auf die Teigstiicke verteilen, dabei einen Rand von
1 cm aufallen Seiten frei lassen. Je ein Viertel der Sardellenfilets und der
Oliven dekorativ auf jedem Teigstiick verteilen.

Tartestiicke etwa 30 Minuten backen, bis die Rdnder goldbraun sind.
dabei nach der Hilfte der Backzeit die Bleche oben und unten austau-
schen und jeweils um 180 Grad drehen. Danach aufein Schneidebrett
legen und nach Wunsch mit frischem Basilikum garnieren. In Dreiecke
oder Rechtecke schneiden und sofort servieren.
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Warmer Endiviensalat
mit Wurst und Kartoffeln

Nach einem Wortwechsel mit Antoine sagt Sylvie Emily ordentlich ihre

Meinung. Das veranlasst Luc und Julien, Emily in das nahe Bistro zum Lunch

zu entfithren und sie za warnen, nicht in noch mehr merde zu steigen. Dieser

herzhafte Salat ist ein vollwertiges Mittagessen — gerade das, was Energie fiir

einen ordentlichen Streit verleiht —, eignet sich aber auch gut fiir ein tolles

Abendessen. Die etwas bittere, kriftige Endivie bietet den groflen Aromen, die

diesen Salat ausmachen, genug Widerstand und eine Senf-Vinaigrette

Ergibt 4 Portionen

250 g kleine Kartoffeln mit ditnner

Schale, geschilt oder ungeschalt

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

1 EL Butter

4 EL extra-natives Olivenél,
plus mehr, wenn notig

1 Knoblauchzehe, gehackt

4 Scheiben Baguette, in kleine
Wiirfel geschnitten

4 gerducherte Wiirste, wie
Toulouse oder Bratwiirste

1 TL roter Weinessig
1 TL Balsamico-Essig
2 TL kérniger Senf

verleiht ihm eine perfekte lebhafte Note.

)

[}

In einem Topf Kartoffeln mit gesalzenem Wasser bedecken (5 cm iiber
die Kartoffeln hinaus) und bei starker Hitze aufkochen. Auf mittlere
Hitze reduzieren und unter gelegentlichem Riithren etwa 20 Minuten
so weich kochen, dass man sie mit einer Gabel leicht einstechen kann.
AbgiefSen, abkiihlen lassen, bis man sie anfassen kann, und in 1 cm
grofse Wiirfel schneiden.

Butter mit 1 EL von dem Ol in einer groRen Pfanne bei mittlerer Hitze
erwdrmen. Sobald die Butter aufschiaumt, Kartoffeln dazugeben, mit je
Y, TL Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 5 Minuten braten, dabei gele-
gentlich wenden, bis sie auf allen Seiten goldbraun sind. In eine Schiissel
geben und warm halten. Auf mittlere Hitze reduzieren, Knoblauch und
Brotwiirfel in derselben Pfanne etwa 3 Minuten goldbraun résten, dabei
gelegentlich wenden. Wenn nétig, Ol dazugeben, sodass sie nicht am
Ptannenboden kleben bleiben. Crotitons in eine separate Schiissel geben.

Dieselbe Pfanne bei mittlerer Hitze wieder auf den Herd stellen, Wiirste
einlegen und etwa 10 Minuten braten, dabei mehrmals wenden, sodass

1 grofier Kopf Endiviensalat, nur die die Auflenseiten gleichméifdig gebrdunt sind. Auf ein Schneidebrett legen
gelben und blassgriinen inneren Blitter und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

125 g Gruyere, Comté oder Cheddar,

in Wiirfel (a 1 cm) geschnitten

In einer groflen Schiissel Essig, Senf'und je '/s TL Salz und Pfeffer ver-
rithren, dann die restlichen 3 EL Ol einarbeiten, bis die Vinaigrette
emulgiert. Salatblitter dazugeben und gut vermengen. Kartoffel, Kise,
Croutons und Wurstscheiben zugeben und vorsichtig wenden. Salat auf
einer Platte oder Tellern anrichten und warm servieren.
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Rote Bete und Feldsalat
mit Zitrus-Dressing

Auf den Pariser Mirkten gibt es hiufig gebratene Rote Bete, sodass dieser Salat

in Minutenschnelle zusammengewiirfelt werden kann — gut, wenn man so

viele soziale Engagements wie Emily hat. Wenn man sie selbst braten muss,

kann man das 3 Tage im Voraus machen, so spart man am Tag des Servierens

Zeit. Feldsalat ist ein milder, griiner, kostlicher Wintersalat. Man kann

Ergibt 4 Portionen

6 kleine oder 3 grof8e Knollen Rote
Bete, etwa 500 g Gesamtgewicht

4 EL extra-natives Olivensl

1 EL Saft von einer Bio-Zitrone
2 EL Saft von einer Bio-Orange
/s TL Dijonsenf

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

180 g Feldsalat oder Wasserkresse
(Blitter und zarte Stingel)

50 g frischer Ziegenkise, zerkriimelt

2 EL fein gehackte Petersilie

ihn gut durch Wasserkresse ersetzen.

€ c/\’ )

o

Ofen auf'175 °C vorheizen.

Sollte die Rote Bete noch Blitter haben, die Spitzen abschneiden und fiir
spatere Verwendung aufheben. Knollen halbieren, wenn sie sehr grof$
sind. In einen Brater legen, der gerade grof§ genug fiir alle ist, mit 1'~> EL
vom Ol betriufeln und wenden, sodass alle gut damit iiberzogen sind.
Briter mit Alufolie abdecken und Rote Bete im Ofen 45-60 Minuten bra-
ten, dabei ein oder zwei Mal wenden, bis sie so weich sind, dass man sie
mit einer Gabel einstechen kann.

Rote Bete abkiihlen lassen, bis man sie anfassen kann, dann die Haut
abziehen und entfernen. Bete in ditnne Scheiben schneiden und beisei-
testellen.

In einer Schiissel die restlichen 2' EI, Ol, Zitronen- und Orangensaft
und Senf'verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat dazugeben
und vorsichtig wenden, sodass alle Blitter tiberzogen sind.

Salat auf Tellern anrichten. Rote Bete in die Schiissel geben und eben-
falls vorsichtig mit der Vinaigrette iiberziehen und auf dem Salat vertei-
len. Mit zerkriimeltem Ziegenkise gleichmifig bestreuen. Mit Petersilie
garnieren und servieren.
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Croque Monsieur

Grof, saftig und reichhaltig: Diese heiffen Schinken-Kise-Toasts sind
so iippig, dass sie beinahe amerikanisch sein kénnten. Aber der Croque
Monsieurist definitiv franzosisch und definitiv ein Wohlfiihlessen. Man
findet ihn zu Hause — etwa bei einem grofien Brunch nach einer Nacht mit viel
franzosischem Wein — und in Cafés und Brasserien. Fiir das beste Gelingen
wiihlen Sie Brioche oder Pain de mie (Sandwichbrot) und gekochten Schinken,
etwa Jambon de Paris. Fiir einen Croque Madame belegt man einen fertigen
Croque Monsieur mit einem pochierten Ei oder einem Spiegelei.

<o
Ergibt 4 Portionen Brotscheiben auf einer Arbeitsfliche auflegen. Je eine Seite gleichmifig
8 dicke Scheiben Brioche oder mit Butter bestreichen. Die Hilfte der Scheiben mit der gebutterten Seite
Sandwichbrot nach unten legen und die 4 ungebutterten Seiten mit je 2 Schinken-
2 EL zimmerwarme Butter scheiben belegen. Mit den restlichen Brotscheiben abdecken, mit der
8 ditnne Scheiben Schinken. gebutterten Seite nach oben.

swei kochter Schink . . . .o .
vorzugsweise gerochier Sehimien Ftr die Sauce in einem Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen

KASESAUCE lassen. Vom Herd nehmen und Mehl, Salz und Cayennepfeffer einriih-
2 EL Butter ren. Topf'wieder auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze die Milch
60 g Mehl nach und nach eingiefSen, dabei stindig rithren, um Klumpenbildung

i zu vermeiden. Auf schwache Hitze reduzieren und etwa 15 Minuten
1 TL feines Meersalz

. unter stindigem Rithren eindicken lassen. 30 g vom Kise einriihren,
IPrise Cayennepfeffer bis er geschmolzen ist, und dann vom Herd nehmen. Das sollte etwa

375 ml Vollmilch '+ 1 Sauce ergeben.

90 g Gruyere, gerieben . . . .
Backofengrill vorheizen. Backblech mit Alufolie auslegen.

Eine grofRe Pfanne bei mittlerer Hitze erwdrmen. Die Sandwiches, wenn

notig portionsweise, in die Pfanne legen und etwa 8 Minuten briaunen,

dabei einmal wenden. Sandwiches auf das vorbereitete Backblech legen.

Je ein Viertel der Sauce tiber jedes Sandwich l6ffeln. Den restlichen
Kise gleichmidfig auf die Brote verteilen. In den Ofen schieben und
4-5 Minuten grillen, bis die Sauce zu blubbern beginnt und der Kise
goldbraun ist.

Die Sandwiches aufvorgewarmte Teller legen, halbieren und servieren.
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Plateau de fromages

Emilys Besuch auf dem lokalen Markt zeigt ihr die herrliche Auswahl an
franzosischem Kise. Eine Vielzahl an franzosischem Kise zu kosten und
auszusuchen, ist der erste Schritt zu einer Kiseplatte, die Paris wiirdig ist.
Traditionellerweise serviert man als Kisegang, der zwischen Hauptgericht und
Dessert gereicht wird, Produkte aus verschiedenen Milchsorten, von weich bis
hart und von unterschiedlichem Alter und Feuchtigkeits- und Fettgehalt. Man

serviert etwa 100 Gramm Kise pro Person.

Die Speisekarte

Friihlingsauswahl
Saint-Nectaire (ein mittelfester Kase aus Kuhmilch)
Montrachet (ein milder Kése aus Ziegenmilch)
Bleu de Bresse (ein milder Blauschimmelkise aus Kuhmilch)
Erdbeeren, Aprikosen und Baguette zum Servieren

Sommerauswahl
Fourme d’Ambert (ein halbweicher, milder Blauschimmelkise
aus Kuhmilch)

Banon (ein milder Kise aus Ziegen- und/oder Kuhmilch)
Saint-André (ein weicher, sehr cremiger Kiase aus Kuhmilch)
Frische blaue oder griine Feigen, im Ofen geréstete Tomaten

und Rosmarinbrot zum Servieren

Herbst- und Winterauswahl
Junger Crottin de Chavignol (ein milder Kise aus
Ziegenmilch)

Reblochon (ein halbweicher Kise aus Kuhmilch)
Roquefort (ein halbharter Blauschimmelkise aus Schafsmilch)
Kastanienhonig, Birnen, Quittenpaste, gerostete Walniisse
und grobes Landbrot zum Servieren
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Wie man eine Kiseplatte aufbaut

Obwohl franzosische Desserts weltberithmt

sind, ist der letzte Gang eines traditionellen
franzosischen Essens oft eine Platte mit sorgfiltig
ausgewdéhlten, lokalen Kisesorten. Hier sind
einige Tipps und Kombinationsvorschliage, um
bei der Zusammenstellung einer authentischen,
franzosischen Kiseplatte zu helfen.

Kisesorten auswihlen

Konzentrieren Sie sich auf nicht mehr als drei oder
vier Sorten. Ein Ansatz wire, einen festen, alten und
einen weichen, jungen, milden Kise und/oder einen
Ziegenkise und einen Blauschimmelkése zu wihlen.
Versuchen Sie eine gute Balance zwischen alten,
schirferen Sorten und milden, cremigen Kisen zu
halten. Kaufen Sie Kise lieber frisch abgeschnitten
als abgepackt und bringen Sie ihn vor dem Servieren
auf Zimmertemperatur (kaltem Kise fehlen die gute
Konsistenz und der volle Geschmack). Servieren

Sie den Kise auf einem Tablett, Brett oder Teller,
den man leicht von Person zu Person weiterreichen
kann. Stellen sie Streichmesser fiir den Weichkise
und Kasehobel oder ein scharfes Messer fiir den
Hartkise bereit.

Es ist vollkommen in Ordnung, den Kise nur mit
aufgeschnittenem Baguette zu servieren, aber ein
paar erfinderische Garnituren werden ihre Auswahl
von einer einfachen Kiseplatte zu einem vollwertigen
Gang erheben.

Passende Garnituren auswihlen

Obst ist eine typische Begleitung und Trauben,
Birnen und Apfel werten beinahe jeden Kise auf.
Getrocknete Friichte, von Aprikosen iiber Pflaumen
zu Feigen, bieten einen angenehm siiffen Gegenpart,
besonders bei kaltem Wetter. Walntisse, Mandeln
und Haselniisse, entweder mit Schale und einem
Nussknacker serviert oder ausgelost und leicht
gerostet, sind ebenfalls beliebte Zugaben.

Schlussendlich ergeben auch Stiicke von siifiem,
eingelegten Obst wie Aprikosen, Pfirsichen oder
Weichseln interessante Kombinationen, besonders
wenn man sie mit rustikalem Brot serviert. Auch
einige Tropfen Honig oder pikant-siifde Quittenpaste
eignen sich ebenfalls gut als Begleitung.

Passender Wein

Als passenden Wein zum Kise serviert man im
Allgemeinen einen siifen, schweren Wein wie
Portwein zu scharfen Kasesorten wie Roquefort. Zu
leichteren, frischeren Kisesorten passt Weiflwein am
besten. Robustere Kisesorten, besonders Hartkise,
passen auch gut zu Rotwein.
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Plateau de fruits de mer

Die extravagante Auswahl an Austern, Shrimps, Krabben, Hummer und

Muscheln auf dieser Platte ist einem besonderen Anlass wiirdig. Die

Meeresfriichte schmecken ausgezeichnet mit einer klassische Mignonette, aber

man kann diese Platte mit warmer, geschmolzener Butter noch aufpeppen.

Dazu serviert man einen Laib knuspriges Brot und spiilt alles mit einer

Flasche herbem franzosischen Weiffwein hinunter.

Ergibt 6 Portionen

Krustentiere, wie Krabben, Hummer,
Shrimps, Austern und Muscheln

zerstofsenes Eis zum Servieren
Sauce mignonette (Seite 210)

2 Bio-Zitronen, in Spalten geschnitten

NS

o

Krustentiere nach Geschmack auswihlen. Zum Beispiel kénnte man fiir
6 Portionen 1 Hummer, 1 Krabbe, 1 kg Shrimps in der Schale, 18-24 Aus-

tern und 12-18 Venusmuscheln kaufen.

Man kann Krabben und Hummer lebend kaufen und selbst zubereiten,
oder schon gekocht kaufen.

Austern- und Muschelschalen 6ffnen (sieche Austern mit Sauce migno-
nette, Seite 64) und sie auf einer Schalenhilfte servieren, oder mit
beiden Halften, wenn sie noch zusammenhingen. Eine grofe Servier-
platte mit zerstofRenem Eis fiillen und die Krustentiere darauf anrichten.

Mit der Sauce, gekiihlt oder bei Zimmertemperatur, und Zitronenspalten
servieren.
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Austern mit
Sauce mignonette

Mindy lidt Emily auf eine Party mit franzosischsprachigen Freunden in ihre
Wohnung ein und Emily zieht sich bald auf die Terrasse zuriick, um frische
Luft zu schnappen. Ein siifRer Junge namens Fabien folgt ihr und bald danach
spazieren sie auf einer Strafle mit Kopfsteinplaster entlang der Seine zu einer
charmanten Bar am Ufer mit Wein und rohen Meeresfriichten. Es sollte ein
romantischer Augenblick werden, doch Fabien beleidigt Emily und sie liuft
davon. Ein kiihles Glas Weilwein oder Champagner ist die perfekte Begleitung
zu rohen Austern mit Mignonette, einer herben Sauce aus Essig und
Schalotten. Man sollte nur den groben Kerl auf der Party lassen.

NS

o

Ergibt 6-8 Portionen Sauce wie angegeben zubereiten und kaltstellen.

Sauce mignonette (Seite 210) Eine grofe Servierplatte mit zerstofsenem Eis fiillen. Austern mit einer

24 kleine bis mittelgroRe Biirste unter flieRendem kalten Wasser griindlich siubern. Nach-

Austernin der Schale einander mit der gewélbten Seite nach unten in die, mit einem dick

zerstofienes Eis zum Servieren zusammengefalteten Tuch geschiitzte, Hand nehmen. Die Spitze eines
Austernmesser in das Scharnier (dort wo sie zusammenhingen) ein-
fithren. Das Messer mit etwas Anstrengung drehen, um das Scharnier
aufzubrechen. Danach das Messer entlang der Innenseite der oberen
Muschelschale entlang fithren, dabei den Muskel durchtrennen. Den
Deckel abheben, das Fleisch mit dem Messer von der Schale l6sen und
die Austern mit der Schale ins Eis setzen, dabei achtgeben, die Muschel

nicht zu neigen, um die Fliissigkeit nicht zu verschiitten.

Die Schiissel mit der Sauce in die Mitte der Platte mit den Austern
setzen und servieren.
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Moules frites

Bei diesem Pariser Klassiker werden die Miesmuscheln kurz in Weifwein,
Butter und Schalotten gegart, sodass eine aromatische Briihe entsteht, die
sich perfekt dazu eignet, mit heifRen, knusprigen Pommes frites aufgetunkt
zu werden. Man darf nur Muscheln mit fest geschlossener Schale verwenden
und sollte sie am Tag des Kaufes zubereiten. Um sie bis zam Kochen zu lagern,
sollte man sie in einer tiefen Schiissel, mit einem feuchten Tuch abgedeckt,
im Kiihlschrank aufbewahren. Keine Zeit fiir Frites? Man kann die Muscheln
auch mit dicken, knusprigen Brotscheiben servieren.

C/okﬂ
Ergibt 6 Portionen als Vorspeise oder Pommes frites wie angegeben, zwei Stunden vor dem Servieren einmal
2 Portionen als Hauptspeise -
rtionen als Hauptspeise frittieren.

Pommes frites (Seite 211)
In einem grofden Suppentopf Wein, Schalotten, Butter, 2 EL von der

2 1 trockener WeifSwein . . Lo

N Petersilie, Lorbeerblatt und eine grofdziigige Menge Pfeffer aus der
4 Schalotten, fein gehackt Miihle bei mittlerer Hitze aufkochen und 4-5 Minuten kécheln lassen,
6 EL Butter bis die Brithe duftet.

4 EL fein gehackte Petersilie

Wihrend die Brithe kéchelt, Frittierol wieder auf 190 °C erwarmen.
Ideines Lorbeerblatt Kartoffeln wie angegeben ein zweites Mal portionsweise frittieren, dann

schwarzer Pfeffer aus der Miihle abtropfen lassen und grof3ziigig mit Salz bestreuen.

2 kg Miesmuscheln, gebiirstet

. Alle fest verschlossenen Muscheln und solche, die sich bei Bertith-
und Bart entfernt

rung sofort schlieffen, in den Topf geben. Die restlichen entsorgen. Die
Muscheln etwa 5 Minuten diinsten, bis sie sich 6ffnen, dabei den Topf
gelegentlich schiitteln, sodass sie gleichmafig garen.

Zum Servieren die Muscheln mit einem Schaumloéffel in grofie Suppen-
schalen legen. Jetzt ist es umgekehrt: Die gegarten Muscheln sollten

sich ge6ftnet haben — alle nicht geéffneten Exemplare entfernen. Etwas
Briihe tiber jede Portion schopfen und mit den restlichen 2 EL Petersilie
garnieren. Sofort servieren, mit den Pommes frites als separate Beilage.
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Sole meuniére mit
Kartoffelpiiree

Diese Seezungenfilets, serviert mit einer Sauce aus brauner Butter, Zitrone und

Kapern sind schnell zubereitet und eine ideale Mahlzeit fiir ein umtriebiges

Midchen wie Emily. Sie schmeckten auch schon einer anderen Amerikanerin

in Paris. Laut Julia Childs Memoiren My Life in France, war es dieses Gericht,

das sie dazu brachte, .sich in die franzosische Kiiche zu verlieben®. Man sollte

zuerst die Kartoffeln zubereiten und sie dann abdecken und warm halten.

Ergibt 4 Portionen

KARTOFFELPUREE

4 grofie mehlige Kartoffeln, etwa
1250 g Gesamtgewicht, geschilt und
in Stiicke (2 5 cm) geschnitten

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

2 EL zimmerwarme Butter
125 ml Vollmilch, erwirmt
70-125 g Sahne, erwirmt
SOLE MEUNIERE

4 Seezungenfilets a 180 g, vorzugsweise
aus europdischen Gewissern

2 EL extra-natives Olivendl

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

75 g Mehl

6 EL Butter

Saft von 1 Bio-Zitrone

2 EL Kapern

2 EL fein gehackte Petersilie

Spalten einer Bio-Zitrone zum Garnieren

Fiir das Piiree in einem Topf Kartoffeln mit gesalzenem Wasser bede-
cken (5 cm dariiber) und bei starker Hitze aufkochen. Auf mittlere Hitze
reduzieren und unter gelegentlichem Rithren etwa 20 Minuten so weich
kochen, dass man sie mit einer Gabel leicht einstechen kann. In ein Sieb
abgiefien, dann durch eine Kartoffelpresse oder ein Passiergerit zuriick
in den heiflen Topf pressen. (Alternativ gibt man sie in den heiflen Topf
zuriick und zerdriickt sie mit einem Kartoffelstampfer.) 2 TL Salz, ' TL
Pfeffer, Butter und 75 ml von der Milch dazugeben und mit einer Gabel
kriftig verrithren. Wahrenddessen nach und nach die restliche Milch
zugiefSen sowie so viel von der Sahne wie nétig, um eine flaumige, glatte
Konsistenz zu erreichen. Kosten und eventuell mit Salz und Pfeffer nach-
wiirzen. Zum Warmhalten abdecken und beiseitestellen.

Fiir die Sole meuniere die Seezungenfilets abspiilen und mit Kiichenpa-

pier trocken tupfen. Filets mit Ol, ¥» TL Salz und Y TL Pfeffer einreiben.

Mehl auf einem Teller ausbreiten. Ein Filet nach dem anderen leicht auf
jeder Seite mit Mehl bestauben, tiberschiissiges Mehl abschiitteln.

In einer groflen Pfanne 3 EL Butter bei starker Hitze schmelzen lassen.
Sobald die Butter aufschaumt, auf mittlere Hitze reduzieren, Fisch-
filets einlegen und etwa 8 Minuten braten, dabei einmal wenden, bis sie
aufjeder Seite leicht goldbraun und in der Mitte glasig sind, wenn man
sie mit einem Messer einsticht. Danach auf eine vorgewdrmte Servier-
platte legen.

In derselben Pfanne bei mittlerer Hitze die restlichen 3 EL Butter
schmelzen, dann mit einem Holzl6ffel den Bodensatz 16sen. Butter etwa
2 Minuten erhitzen, bis sie zu braunen beginnt, dann Kapern und Zitro-
nensaft einrithren.

Sauce tiber die Filets 16ffeln, jedes Filet mit einer Zitronenspalte
garnieren und sofort mit dem Kartoffelpiiree servieren.
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Choucroute alsacienne

Dieses Gericht wurde in den 1870er-Jahren in Paris beliebt, als viele Emigranten aus dem

Elsass ihre Brasseries alsaciennes in der Stadt eroffneten, die meist auch Brauereien waren.

Die traditionellen Orte stellen zwar kein Bier mehr her, doch das elsissische Sauerkraut

oder Choucroute steht immer noch regelmifig auf den Speisekarten der Brasserien. Diese

Version ist ithervoll mit Wurst, Schweinehaxen, Speck und Kartoffeln, aber man kann es

auch vereinfachen, indem man die eine oder andere Fleischsorte weglisst.

Ergibt 6-8 Portionen

1.5 kg rohes oder gekochtes Sauerkraut
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

10 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

2 ganze Gewiirznelken

6 schwarze Pfefferkrner

75 g ausgelassenes Enten- oder
Ginsefett oder Olivensl

1 grofie gelbe Zwiebel, fein gehackt

4 gerducherte Schweinehaxen,
etwa 1 kg Gesamtgewicht

'h 1 trockener Riesling, Sylvaner
oder anderer trockener Weifdwein

', TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
250 g Bauchspeck, im Ganzen

125 g Schweinebauch, ohne
Schwarte, im Ganzen (optional)

1.5 kg kleine Kartoffeln, geschilt

6 gerducherte Schweine-
oder Hithnerwiirste

A

o

Ofen auf'160 °C vorheizen. Rohes Sauerkraut in einer grofRen Schiissel
in kaltem Wasser 15 Minuten einweichen. (Wenn es sehr salzig ist, etwas
linger.) Rohes oder gekochtes Sauerkraut abgiefien, auf ein Kiichentuch
legen, dessen losenEnden zusammendrehen und tiberschiissiges Was-
ser auswringen. Sauerkraut in eine Schiissel geben und mit einer Gabel
auflockern.

In einen Kaffee- oder Teefilter Knoblauch, Wacholderbeeren, Lorbeer-
blatt, Gewiirznelken und Pfefferkérner in die Mitte geben und den Filter
mit etwas Kiichengarn oben fest zusammenbinden (funktioniert auch
mit einem Tee-FEi).

In einem gusseisernen oder schweren Topf das Fett bei mittlerer Hitze
erwidrmen. Zwiebel dazugeben und etwa 5 Minuten langsam durch-
sichtig braten, eventuell Hitze reduzieren, sodass sie nicht braunen. Die
Hélfte des Sauerkrauts, Gewiirzbiindel und Schweinehaxen in den Topf
geben und mit dem restlichen Sauerkraut bedecken. Wein, Pfeffer aus
der Mithle und Wasser zugiefSen, bis alles fast bedeckt ist und aufkochen.

Mit geschlossenem Deckel in den Ofen schieben und 1 Stunde schmo-
ren. Aus dem Ofen nehmen, umrithren und Speck und Schweinebauch
wenn gewiinscht dazugeben. Mit geschlossenem Deckel 1 Stunde weiter—
schmoren, dann umriihren und Kartoffeln oben darauflegen. Wieder
Deckel auflegen und noch etwa 30 Minuten schmoren, bis die Kartoffeln
so weich sind, dass man sie mit einer Gabel einstechen kann.

In der Zwischenzeit in einer grofden Pfanne bei mittlerer Hitze die
Wiirste etwa 10 Minuten braten, dabei wenden, bis sie rundherum
gebraunt sind. Vom Herd nehmen und warm halten.

Sauerkraut aus dem Ofen nehmen, Gewiirzbiindel entfernen. Sauerkraut
auf'einen vorgewidrmten tiefen Teller hdufen, in der Mitte die Schweine-
haxen und Wiirste auftiirmen. Speck und Schweinebauch in Scheiben
schneiden, Kraut damit belegen und die Kartoffeln rundherum verteilen.
Sofort servieren.
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Pierres knackige
Creme brulée

Bei der Auktion der ,Amerikanischen Freunde” des Louvre erscheint eines der Models

nicht und Emily trigt schlussendlich das Kleid von Pierre Cadault. Nachdem die

Avantgarde-Designer von Grey Space das hochste Gebot fiir Pierres Entwurf abgegeben

haben, besprayen sie das Kleid — und Emily — mit Farbe und schockieren das Publikum.

Pierre zieht sich nach Hause zuriick, wo ihn Emily am nichsten Tag im Bett entdeckt,

wie er Cremes bralées knackt — ein Klang, der ihn befriedigt. Diese Créme bralée hat

denselben befriedigenden Klang, wenn man die Zuckerkruste mit dem Riicken eines

Loffels zerbricht, bevor man auf die weiche Creme stoft.

Ergibt 6 Portionen
750 g Sahne

'/ Vanilleschote, der Linge nach
geschlitzt, oder 1 TL reiner Vanilleextrakt

8 Eigelb (L)
90 g Zucker

75 g brauner Zucker

NS

o

Ofen auf'150 °Cvorheizen. 6 Férmchen (je 170 ml) in einen flachen
Briter oder eine grofie Auflaufform setzen.

Sahne in einen Topf giefden. Aus der Vanilleschote mit der Spitze eines
Messers das Mark herauskratzen und mit der Schote in die Sahne geben.
Bei mittlerer Hitze zum K6cheln bringen. Vom Herd nehmen und
15-30 Minuten ziehen lassen. Schote entfernen. Bei Verwendung von
Vanilleextrakt diesen Schritt auslassen.

Sahne bei mittlerer Hitze beinahe aufkochen. Vom Herd nehmen. In einer
groflen Schiissel Eigelbe und Zucker verriihren. Unter stindigem Riihren die
heifde Sahne langsam eingiefSen. Masse wieder in den Topf geben, bei mitt-
lerer Hitze etwa 3 Minuten unter stindigem Riithren eindicken lassen, bis sie
den Riicken eines Loffels tiberzieht. Nicht kochen lassen. Vom Herd nehmen.
Bei Verwendung von Vanilleextrakt diesen jetzt gut untermengen.

Die Masse durch ein feines Sieb in einen Messbecher mit AusgiefSer gie-
Ren, dann gleichmifig auf die Férmchen verteilen. Briter auf der mittleren
Schiene in den Ofen schieben, heifSes Wasser in den Briter giefSen bis zur
halben Hohe der Formchen. Etwa 40 Minuten backen, bis die Creme in der
Mitte noch leicht wackelt, wenn man die Férmchen anstofst.

Briter aus dem Ofen nehmen und die Formchen im Wasserbad abkiih-
len lassen, bis man sie anfassen kann. Formchen herausnehmen, mit
Frischhaltefolie abdecken und mindestens 3 Stunden oder iiber Nacht
kiihl stellen.

Creme mit braunem Zucker bestreuen. Mit einem Flambierbrenner
Zucker langsam und gleichmifSig karamellisieren. Karamell einige
Minuten setzten lassen und servieren.
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Iles flottantes

Die kleinen, flaumigen Meringue-Inseln in einem Meer von Vanillecreme und Karamell

sind altmodisch, kommen aber auf Pariser Speisekarten immer noch vor. Gut so, denn sie

sind zeitlos. Nach Wunsch kann man sie auch mit gerosteten Mandelsplittern garnieren.

Die Creme anglaise kann man im Voraus zubereiten, alles andere a la minute.

Ergibt 8 Portionen
CREME ANGLAISE
1> 1 Vollmilch

2 grofle ganze Eier,
plus 2 grofe Eigelb

60 g Zucker

/s TL feines Meersalz

1 TL reiner Vanilleextrakt
MERINGUES

4 Eiweif, bei Zimmertemperatur
120 g Zucker

/s TL reiner Vanilleextrakt

Karamellsirup (Seite 214)

Fir die Creme anglaise Milch in einem Topf bei mittlerer Hitze erwar-
men, bis sich am Rand Blasen zeigen und Dampf aufzusteigen beginnt.
In der Zwischenzeit die ganzen Eier und die Eigelbe in einer hitzebe-
stindigen Schiissel gut verquirlen, dann Zucker, Salz und Vanille ein-
rithren, bis sich der Zucker auflést. Unter stindigem Riihren die heifse
Milch langsam in die Eiermischung giefSen.

Schiissel tiber ein kéchelndes Wasserbad setzen (die Schiissel sollte das
Wasser nicht beriihren) und etwa 5 Minuten unter stindigem Schlagen
eindicken lassen, bis die Creme den Riicken eines Holzloffels dick tiber-
zieht. Vom Herd nehmen, durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf
giefSen, Deckel auflegen und warm halten. (Die Sauce kann in einem
luftdichten Behilter bis zu 5 Tage im Kithlschrank aufbewahrt werden.
Vor dem Servieren wieder erwirmen.)

Fiir die Meringues mit dem Handrithrgerit bei mittlerer Geschwindigkeit
Eiweif$ schlagen, bis sich weiche Spitzen formen. Zucker nach und nach
dazugeben und schlagen, bis die Spitzen steif sind. Vanille einriithren.

Einen Teller mit Kiichenpapier auslegen. Wasser in einen breiten Topf
bis 2 cm unter dem Rand fiillen und bei starker Hitze aufkochen. Einen
Essloffel Meringuemasse mit einem zweiten Loffel ins Wasser schieben,
sodass sie ein Oval bildet. Wiederholen, bis der Topf etwa zu einem Drit-
tel voll ist, 3-4 Minuten pochieren, dabei jedes Stiick einmal vorsichtig
wenden. Vom Herd nehmen und 5-8 Minuten ziehen lassen, bis das
Eiweifs gestockt ist. Mit einem Schaumloffel Meringues zum Abtropfen
aufden Teller mit Kiichenpapier legen. Mit der restlichen Masse den Vor-
gang wiederholen. Es sollten 16 Meringues sein.

Zum Servieren Creme anglaise bei schwacher Hitze wieder erwirmen
und auf 8 flache Schiisseln verteilen. Mit einer Winkelpalette oder einem
Pfannenwender jeweils 2 Meringues in jede Schiissel gleiten lassen. Mit
Karamellsirup betrdaufeln und sofort servieren.
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Landpastete

mit Cornichons

Fine schon aufgeschnittene Pastete in der Kruste mit sauren Giirkchen hat

ihren Auftritt bei einem Dinner, das Emily fiir Randy Zimmer ausrichtet,

den sie als Kunden fiir Savoir anzuwerben versucht. Obwohl diese

Landpastete keine Kruste hat, stellt sie eine beeindruckende Vorspeise

fiir ein besonderes Abendessen dar oder, gepaart mit griinem Blattsalat,

eine angenehme Hauptspeise fiir ein Pariser Mittagessen. Wahrscheinlich

muss man Schweineleber, griinen Speck und Schweinenetz beim Fleischer

vorbestellen. Pokelsalz kann man online kaufen.

Ergibt 12-14 Portionen
250 g griiner Speck, in Wiirfel

geschnitten (a 1 cm)

1 kg Schweineschulter, ohne Knochen,

in Wiirfel (a 2,5 cm) geschnitten

grobes Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Mithle

s TL Pékelsalz

1/, Lorbeerblatt, zerkriimelt

2 Pimentkérner, fein zerdriickt

2 Wacholderbeeren, fein zerdriickt
s TL gelbe Senfkorner

Y1 TL stfSes Paprikapulver

1 Prise frisch gemahlene Muskatnuss
75 ml Brandy

125 g frische Schweineleber

21 Vollmilch, plus mehr wenn notig
750 g Sahne

75 ml Hithnerbriihe

2 EL Weifibrotbrosel

1 Schweinenetz, etwa 40 cm im
Quadrat, gut unter flieRendem kalten
Wasser abgespiilt

Cornichons, Crostini (Seite 210)
und korniger Senf zum Servieren

A

o

In einer groflen Schiissel griinen Speck, Schweineschulter, 1 EL. Meer-
salz, > TL Pfeffer, Pokelsalz, Lorbeerblatt, Piment und Wacholder,
Senfkoérner, Paprikapulver, Muskatnuss und Brandy mit den Hianden gut
vermengen. In einer mittelgrofden Schiissel die Leber mit Milch bede-
cken, mehr Milch dazugeben, wenn nétig. Beide Schiisseln mit geschlos-
senem Deckel tiber Nacht kiihl stellen.

Leber abgiefen und Milch entfernen. Leber gut unter fliefSlendem kal-
ten Wasser abspiilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, in 2,5 cm grofRe
Wiirfel schneiden, zur Schweinefleischmischung geben und alles gut
vermengen. Die gesamte Mischung in einem Standmixer fein piirieren
und wieder zuriick in die grofse Schiissel geben.

Die mittelgrofie Schiissel abspiilen und trocknen, dann Sahne, Briihe
und Brosel dazugeben und gut verrithren. Sahnemischung zur Fleisch-
mischung geben und mit den Hinden gut vermengen. Alles wieder in
den Standmixer geben und 1-2 Minuten gut mixen. Die Mischung sollte
jetzt locker und feucht sein.

Ofen auf'150 °C vorheizen. Eine Pastetenform (2 1) oder Brotform
mit dem Schweinenetz auslegen, sodass es an den Seiten und Enden
tiberhingt.

Fleischmischung in die vorbereitete Form geben und festdriicken. Form
einige Male auf die Arbeitsfliche klopfen, sodass eventuelle Luftblasen
entweichen. Das iiberhingende Schweinenetz tiber der Fleischmischung
zusammenfalten, sodass diese ganz abgedeckt ist.

Fortsetzung auf der néchsten Seite
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Fortsetzung von Seite 83

Form mit einem Deckel schliefSen und in einen tiefen Briter stellen.
Kochendes Wasser bis zur halben Héhe der Form in den Briter giefSen.
Paté etwa I'2 Stunden backen, bis ein eingestecktes Fleischthermometer
60 °C anzeigt. Wahrend des Backens immer wieder den Wasserstand
tiberpriifen und wenn nétig, kochendes Wasser bis zum urspriinglichen
Niveau nachgiefSen.

Die Form noch mit geschlossenem Deckel auf ein Kuchengitter stel-
len und mit einem Gewicht (z. B. in Alufolie gewickelten Ziegelstein)
beschweren und bis auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Gewicht
entfernen, danach vor dem Servieren mindestens 2 Tage kiihl stellen.

Zum Servieren Form abdecken, ein Messer entlang der Innenseiten fiih-
ren, um die Pastete aus der Form zu 16sen. Den Boden der Form einige
Sekunden vorsichtig in warmem Wasser erwarmen, einen Teller verkehrt
herum auf'die Form legen, beides umdrehen und die Form abziehen.

Die Pastete in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit Cornichons,
Crostini und Senf servieren.
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Beef Tatar

mit Crostini

Wiihrend eines wichtigen Arbeitsessens mit dem Hotelier Randy Zimmer bei

Les Deux Compéres machen der Parfumeur Antoine und Emilys Boss, Sylvie,

eine Menge sexuelle Anspielungen. Am Ende des Abendessens willigt Randy
ein, mit Antoine zusammenzuarbeiten, um einen Markenduft fiir sein Hotel zu

kreieren. Gabriels sexy Tartare de veau wird spiter zugeschrieben, beim Deal
geholfen zu haben. Der Erfolg dieser Vintage-Vorspeise hingt davon ab,
einwandfrei frisches, rohes Rindfleisch bester Qualitit zu verwenden.

Ergibt 25 Héiippchen
Crostini (Seite 210)

BEEF TATAR

250 g Rinderlende, Sehnen
und Fett entfernt

25 g weifle Zwiebel, fein gehackt

60 g Kapern, abgesptilt und fein gehackt
1 EL Saft einer Bio-Limette

1 TL Worcestershire-Sauce

1 TL extra-natives Olivendl

1 Spritzer Tabasco oder andere
scharfe Pfeffersauce

2 EL Petersilie zum Garnieren

NS

o

Crostini bis zu 1 Tag im Voraus zubereiten.

Fiir das Beef Tatar Rinderlende 20 Minuten in das Gefrierfach legen. In
einer grofden Schiissel Zwiebel, Kapern, Limettensaft, Worcestershire-
Sauce, Ol und Tabasco gut vermengen, abdecken und kaltstellen.

Fleisch auf einem ganz sauberen Schneidebrett in 0,5 cm grofie Wiirfel
schneiden. In einen Standmixer geben und kurz mixen — das Fleisch
sollte gehackt, aber nicht piiriert sein. Fleisch in die Schiissel mit der
Zwiebelmischung geben und alles mit einer Gabel schnell, aber gut
vermengen.

Man sollte schnell arbeiten, damit das Fleisch gekiihlt bleibt. Jedes
Crostini mit einem gehauften Essléffel der Fleischmischung belegen.
Mit Petersilie bestreuen und sofort servieren.
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Soufflé au fromage

Soufflés, leicht und luftig wie eine Wolke, haben den Ruf schwieriger

Zubereitung. Aber mit ein paar Tipps werden Sie ein turmhohes Soufflé

zaubern, das es jederzeit mit dem eines franzosischen Kiichenchefs aufnehmen
kann. Wenn man das Eiweif aufschligt, muss man darauf achten, dass
Schiissel, Quirle und Eiweif frei von Eigelb oder Fett sind, die das Volumen

beeintrichtigen. Und um die Luft in dem soeben aufgeschlagenen Eiweifd

zu halten, sollte man einen Teigschaber verwenden und die Masse vorsichtig

in einer flieRenden Bewegung in die Form geben. Schlieflich sollte man

beachten, dass man ein Soufflé nicht warten lassen darf, also sollten alle

schon bei Tisch sitzen, wenn es aus dem Ofen kommt, und bereit sein, es zu

verspeisen — sofort nach einem Foto fiir Instagram.

Ergibt 4 Portionen

3 EL Butter, plus mehr fiir
die Soufflé-Form

125 g plus 2 EL Gruyere
oder Comté, gerieben

3 EL Mehl

11 Vollmilch
4 grofke Eigelb
1 TL Dijonsenf

feines Meersalz und
gemahlener weifler Pfeffer

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
5 Eiweif, von groflen Eiern
1 Prise Weinstein

1 EL trockene Weifsbrotbrésel

NS

o

Ofen auf'190 °Cvorheizen. Fine 1,5 1-Soufflé-Form mit Butter einfetten
und Boden und Seiten gleichméifdig mit Kase (1 EL) bedecken.

Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Mehl dazugeben
und 1 Minute mit einem Schneebesen stindig rithren. Unter haufigem
Umriithren weitere 2 Minuten kochen, bis die Mischung blubbert, aber
immer noch weif$ ist. Langsam Milch unter stindigem Rithren zugiefien.
Zum Kécheln bringen und etwa 2 Minuten rithren, bis die Sauce einge-
dickt und glatt ist. Vom Herd nehmen und 10 Minuten abkiihlen lassen.

Eigelbe in die abgekiihlte Milchmischung einriihren, bis diese glatt ist.
Senf, '» TL Salz, 1 Prise Pfeffer und Muskatnuss dazugeben und gut
vermengen.

In einer Schiissel mit einem Handrithrgerat bei mittlerer Geschwin-
digkeit Eiweif’, Weinstein und 1 Prise Salz steif schlagen, bis sich Spit-
zen bilden.

Mit einem Teigschaber die Hilfte des Eischnees vorsichtig unter die
Milchmischung heben, um sie aufzulockern. Dann 250 g des Kiises vor-
sichtig unterheben, danach den restlichen Eischnee, sodass keine weifde
Schlieren mehr zu sehen sind. Eimischung in die vorbereitete Form
geben und mit dem restlichen Kise (1 EL) und Brosel bestreuen.

Soufflé 30-35 Minuten backen, bis es aufgegangen ist und die Spitzen
gebriunt sind. Sofort servieren.
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Plateau de charcuterie

Sich mit Freundinnen zum Abendessen zu treffen, macht immer Spafl,
besonders, wenn eine grofie Auswahl an Fleisch- und Wurstwaren und genug
Wein vorhanden ist — was bei Les Deux Compéres der Fall ist. Wihrend des
Essens mit Mindy und Camille lidt Emily die beiden zur Einweihungsparty
von Fourtier ein, aber sie haben keine Zeit. Zu Emilys Freude ist aber Gabriel
bereit, zu kommen. Eine Platte, beladen mit verschiedenen Fleisch- und
Waurstsorten, dazu Oliven, Giirkchen und ein knuspriges Baguette, lisst sich
ausgezeichnet mit Freunden — oder einem Liebhaber — teilen.

Die Speisekarte

Fleischiges
Terrine (Paté, siehe unten, aus Fleisch, Fisch oder Gemiise)

Jambon blanc (Schinken, der zuerst in Lake eingelegt und
dann gekocht wird, sehr diinn geschnitten serviert)

Saucisson (Wurst aus Schweinefleisch oder gemischten
Fleischsorten, luftgetrocknet und sehr diitnn
geschnitten serviert)

Rillettes (reichhaltiger Aufstrich aus gezupftem Fleisch —
Schwein, Ente, Gans, Hihnchen oder seltener Truthahn)

Mousse (weiche, streichbare Mischung aus verschiedenen
Fleischsorten, oft auch Hithner- oder Schweineleber)

Paté (eine Mischung aus grob und fein gehacktem Schweine-,
Kalb- und/oder Kaninchenfleisch)

Garnitur
Schwarze oder griine Oliven
Giirkchen
Butter
Baguettescheiben, Crostini (Seite 210) oder Cracker
Kise (Seite 58)
Gerostete Mandeln, Pistazien oder Pekannitisse

Frische Friichte wie Feigen, Trauben, Apfelspalten
oder Kirschen

Kérniger Senf, Chutney oder Feigenkonfitiire
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Platte vorbereiten

Nach dem Auswihlen der Fleischwaren diese auf
einer grofsen Holzplatte oder einem hélzernen
Schneidebrett anrichten. Rillettes und einige Paste-
ten, wie Hithner- oder Schweinelebermousse werden
allgemein in kleinen Schilchen serviert, wie auch
Oliven und Giirkchen. Andere Fleischsorten wie
Landpasteten oder Wiirste werden in Scheiben ser-
viert, Brot ebenfalls. Die Platte sollte erst kurz vor
dem Servieren angerichtet werden, sodass das Fleisch
frisch und das Brot knusprig bleibt.

Fleischspeisen auwihlen

Fiir die Charcuterie-Selektion sollte man darauf
achten, verschiedene Konsistenzen auszuwahlen.
Zum Beispiel sind Rillettes cremige Aufstriche,
diinn geschnittene Wurst gibt eine zihe Kompo-
nente und die Textur einer Paté oder Terrine kann
von seidig glatt bis grobkornig sein. Die Speisekarte
links liefert einige Vorschlage, die man in Betracht
ziehen konnte.

Garnituren anrichten

Man sollte immer eine Garnitur fiir so eine Platte
vorsehen, um sie zu vervollstindigen. Zum Beispiel
in Lauge oder Ol eingelegte Oliven, Giirkchen, gerds-
tete Niisse, Senf, Chutney und Brot. Butter gibt es

in Frankreich selten zum Brot, wird aber immer zu
Charcuterie serviert.
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Ergibt 2 Portionen
4 groRe Eier

je 1 EL Schnittlauch, Estragon, Petersilie
und Kerbel, fein gehackt, oder eine

Mischung frischer Krauter nach Wahl
feines Meersalz

2 EL Butter

Gabriels Omelette
aux fines herbes

Wer konnte einem siifen franzosischen Kiichenchef widerstehen, der
einem das Kochen beibringt? Emily nicht. .,Oh mein Gott! Es ist als, hitte
ich vorher noch nie ein Omelett gegessen. Es ist der Hammer.* Mit einer
Bewegung des Handgelenks und ein paar Tipps kann man sein eigenes
Omelett im franzosischen Stil zubereiten. Achten Sie darauf, so wie Gabriel
eine Pfanne mit Patina zu verwenden.

NS
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In einer Schiissel Eier, die Hilfte der Krautermischung und 1 Prise Salz
verquirlen.

Eine gusseiserne Pfanne mit 17-20 cm Durchmesser bei mittlerer Hitze
erwdrmen. Butter (1 EL) zugeben, sobald diese schmilzt, die Pfanne nei-
gen, sodass der Pfannenboden gleichmiflig damit bedeckt ist. Die Halfte
der Eimischung in die Pfanne giefien.

Eier leicht erhitzen, dann mit einem Teigschaber griindlich umriihren,
bis die Eier cremig und leicht gestockt sind. Darauf’achten, dass die

Eier nicht am Pfannenboden kleben bleiben. Wenn das der Fall ist, vor-
sichtig mit dem Teigschaber vom Boden l6sen. Eier in einer gleichmafig
dicken Lage ausbreiten, Pfanne vom Herd nehmen, am Stiel nach oben
heben und das eine Ende des Omeletts durch einen leichten Ruck der
Pfanne vom Stiel weg in die Mitte klappen. Das halb gefaltete Omelett
nun vorsichtig an den gegentiberliegenden Pfannenrand rutschen lassen
bis das Ende leicht iberhdngt. Pfanne in die andere Richtung kippen,
sodass dieses Ende von selbst in die Mitte fallt und mit dem anderen
Ende tiberlappt. Das Omelett sollte nun eine ovale Form haben und nicht
braun sein.

Das Omelett auf einen Teller gleiten lassen, mit den restlichen Krautern
bestreuen. Sofort servieren. Vorgang fiir das zweite Omelett mit den
restlichen Eiern wiederholen, davor die Pfanne auswischen und die rest-
liche Butter schmelzen lassen.
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Gabriels Coq au vin

Coq au vin, ,Hihnchen in Wein®, entstand aus dem Versuch, einen alten Vogel zart

zumachen, doch heute wird das klassische Gericht meist mit einem zerlegten jungen

Hiahnchen zubereitet. Diese vereinfachte Version verwendet Hihnchenkeulen mit

Knochen. Sie konnen es mit Kartoffelpiiree oder Rostkartoffeln servieren und

vielleicht betéren Sie ja auch die Sinne Ihres Gastes.

Ergibt 6 Portionen
5 EL Mehl

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Mithle

2.5 kg Hihnchenkeulen, mit
Knochen, ohne Haut

2 EL zimmerwarme Butter
10 Schalotten, grob gehackt

175 g Speck. in dicken Scheiben und
in Wiirfel geschnitten (a 1 cm)

1 Flasche (750 ml) trockener Rotwein

280 g weifle Champignons, sauber
gebiirstet und in Scheiben geschnitten

2 Zweige frischer Thymian
1 Lorbeerblatt

gehackte Petersilie zum Garnieren

NS
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Ofen auf'160 °Cvorheizen. Mehl (4 EL ) in eine flache Schiissel geben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hihnchenkeulen mit dem gewiirzten
Mehl gleichmifig bestduben, tiberschiissiges Mehl abschiitteln.

In einem grofSen gusseisernen oder anderen schweren, ofenfesten Topf

1 EL Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Schalotten dazugeben und etwa
3 Minuten unter Rithren braten. Speck dazugeben und weitere 5 Minuten
unter Rithren braten, bis die Schalotten karamellisiert sind und der Speck
knusprig ist. Schalotten und Speck mit einem Schaumléffel auf einen
Teller legen.

Hitze erhéhen. Hihnchenkeulen portionsweise, nicht zu viele auf ein-
mal, im restlichen Fett im Topf auf'jeder Seite 5-8 Minuten goldbraun
anbraten. Die fertigen Stiicke auf einen Teller legen. Sobald alle Hihn-
chenkeulen angebraten sind, Schalotten und Speck wieder in den Topf
geben. Wein eingiefien und zum Kécheln bringen, dabei den Bratensatz
mit einem Holzl6ffel I6sen. Hihnchenkeulen, Champignons, Thymian
und Lorbeerblatt dazugeben, 10 Minuten weiter kocheln lassen, dann mit
geschlossenem Deckel in den Ofen schieben und etwa 1 Stunde schmoren,
bis sich das Hihnchen beinahe von den Knochen [6st.

Topf'aus dem Ofen nehmen und das Hihnchen mit einem Schaumlosffel
auf'einen Teller legen, zum Warmhalten mit Alufolie abdecken. Thy-
mianzweige und Lorbeerblatt herausnehmen und entfernen.

In einer kleinen Schiissel restliches Mehl und 1 EL Butter mit einer Gabel
zu einer Paste rithren. Sauce wieder auf den Herd stellen, bei mittlerer
Hitze aufkochen und nach und nach die Buttermischung einarbeiten,

bis sie sich ganz aufgel6st hat. Temperatur anpassen und die Sauce etwa
15 Minuten kécheln lassen, bis sie eingedickt ist.

Hahnchenkeulen wieder in den Topf'legen und in der Sauce einige
Minuten erwarmen, dann garniert mit Petersilie servieren.
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Ratatouille

.Die ganze Stadt sieht aus wie in Ratatouille®, sagt Emily zu ihrem damaligen

Freund Doug, als sie auf einer Seinebriicke steht und die Lichter von Paris im

Abendhimmel funkeln. Obwohl sie sich nicht auf diese Mischung aus dunkel-

violetten Auberginen, Kiirbis, siifien roten Paprikaschoten, reifen Tomaten

und Basilikum, sondern auf den Film bezieht, gibt es wenige so durch und

Ergibt 4 Portionen
3 EL Olivenol
1 gelbe Zwiebel, gehackt

| Aubergine, etwa 250 g geschilt und
in Wirfel geschnitten (a 2,5 cm)

1 rote Paprikaschote,entkernt
und in Wiirfel geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

4 grofRe Tomaten, etwa
1,5 kg Gesamtgewicht, geschilt
und grob gehackt

1 Zucchini, Enden abgeschnitten
und in Wiirfel geschnitten

1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

10 g Basilikum, gehackt

durch franzosische Gerichte wie dieses.

In einem grofen schweren Topf 2 EL Ol bei mittlerer Hitze erwirmen.
Zwiebel dazugeben und unter gelegentlichem Rithren etwa 5 Minuten
diinsten. Auberginen, Paprikaschote und Knoblauch dazugeben und
das Gemiise unter gelegentlichem Rithren etwa 5 Minuten kochen. Rest-
liches Ol (1 EL), Tomaten, Zucchini, Rosmarin und Thymian dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 3 Minuten unter gelegentlichem
Rithren kochen, bis die Tomaten beginnen zusammenzufallen.

Hitze reduzieren und mit geschlossenem Deckel unter gelegentlichem
Rithren etwa 15 Minuten kochen, bis das Gemiise weich ist und sich ver-
bindet. Basilikum unterrithren und vom Herd nehmen.

Rosmarin und Thymianzweige entfernen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit Basilikum garniert servieren.
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Bouillabaisse

Dieser Meeresfriichteeintopf bringt Sie nach Marseille. Die Tomatenbasis wird

mit Lauch, Fenchel und Orangenschale verfeinert. Zuerst die Fischfilets, dann die

Krustentiere wie Shrimps und Mies-, Venus- oder Jakobsmuscheln zubereiten Um

Zeit zu sparen, gibt es das Rostbrot mit einer einfachen Version von Rouille aus

Mayonnaise, roten Paprikaschoten und Knoblauch.

Ergibt 6 Portionen

BOUILLABAISSE

125 ml1 Olivensl

1 gelbe Zwiebel, fein gehackt

2 Lauchstangen, nur weifse Teile, gehackt
1lange Bio-Orangenzeste

2 Tomaten, geschilt und gehackt

1 kleine Fenchelknolle, Enden
abgeschnitten, ohne Strunk, diinn
geschnitten, Fenchelgriin zum Garnieren

2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 7Zweige Thymian
1 Lorbeerblatt

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Mithle
/21 trockener Weilwein

5 Kartoffeln, geschilt und in 1 cm
dicke Scheiben geschnitten

14 TL Safranfiden

1kg Weil¥fischfilets mit festem
Fleisch, wie Heilbutt oder Kabeljau,
in Stiicke (a 3,5 cm) geschnitten

500 g mittelgroRe Shrimps, geschilt
und Darm entfernt, oder Tintenfisch,
gesdubert und in Ringe geschnitten

500 g Miesmuscheln, gebiirstet
und Birte entfernt

3 EL gehackte Petersilie

ROSTBROT
125 g Mayonnaise

50 g geréstete rote
Paprikaschote, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

6 Scheiben grobes Landbrot, getoastet
und mit 1 Knoblauchzehe eingerieben

Fiur die Bouillabaisse in einem grofien gusseisernen oder anderen
schweren Topf Ol bei mittlerer Hitze erwirmen. Zwiebeln und Lauch
dazugeben und unter hdufigem Rithren 2—-3 Minuten braten, bis sie
durchscheinend sind. Orangenschale, Tomaten, Fenchel, Knoblauch,
Thymian und Lorbeerblatt einrithren und mit je ' TL Salz und Pfeffer
wiirzen. Wein, Y | kaltes Wasser und Kartoffeln dazugeben und auf-
kochen. Hitze reduzieren, mit geschlossenem Deckel etwa 25 Minuten
kocheln lassen, bis die Kartoffeln fast gar sind.

Auf'starke Hitze erhhen und wieder aufkochen. Safran einriihren.
Fisch auf'den Eintopflegen, kochendes Wasser nach Bedarf'zugiefRen,
bis alles bedeckt ist und etwa 5 Minuten kochen, bis der Fisch halb gar
ist. Shrimps und Miesmuscheln dazugeben, dabei jene entfernen, die
sich bei Bertihrung nicht schliefRen, kochendes Wasser nach Bedarf
zugiefien, bis alles bedeckt ist, und 3-4 Minuten kochen, bis die Shrimps
rosa und die Muscheln offen sind. Vom Herd nehmen und geschlossene
Muscheln entfernen.

Knapp bevor der Eintopf fertig ist, das Rostbrot zubereiten. In einer
kleinen Schiissel Mayonnaise, Paprikaschote und Knoblauch verrithren.
Je eine getoastete Brotscheibe in Suppenschalen legen und mit einem
Klecks Mayonnaisemischung versehen.

Mit einem Schaumléffel Meeresfriichte und Kartoffeln gleichmafig auf
die Schalen verteilen. Mit einem Schopfloffel die Suppe dariibergiefien,
mit Petersilie garnieren und sofort servieren. Die restliche Mayonnaise-
mischung separat servieren, sodass sich die Giste nach Wunsch bedie-
nen kénnen.
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Bourride

Mit ihren reichen Aromen ist die Bourride, ein Fischeintopf mit Aioli

eingedickt, ein kulinarischer Schatz von der Kiiste der Provence. Ein schneller

Fischfond, verfeinert mit Karotten, Fenchel, Selleriestangen und Kriutern,

ist die Grundlage fir dieses Gericht. Man kann jeden festen Weif¥fisch

dafiir verwenden — nehmen Sie den best aussehenden auf dem Markt. Sie

konnen Aioli nach ihrem Lieblingsrezept zubereiten, aber mit gekaufter

Ergibt 6 Portionen

1.25 kg Kopf, Schwanz, Griten
und andere Abschnitte von
nicht fetten Fischen

2 Karotten, quer geviertelt

1 gelbe Zwiebel, geviertelt

1 Fenchelknolle, geputzt und geviertelt
3 Knoblauchzehen

1 Selleriestange, geviertelt

4 Zweige Petersilie

3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

1 getrocknete Bio-Orangenzeste,
etwa 5 cm lang

1 TL feines Meersalz
/21 trockener Weiflwein

1 kg Weildfischfilets mit festem Fleisch,
wie Seeteufel oder Schellfisch, in
Stiicke a 2,5 cm geschnitten

6 Scheiben altbackenes grobes
Landbrot, je 2,5 cm dick

250 g Aioli (aus dem Glas)
6 Eigelb

gehackte Petersilie zum Garnieren

Aioli geht es schneller und einfacher.
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In einem groflen Topf bei starker Hitze Fischabschnitte, Karotten, Zwie-
bel, Fenchel, Knoblauch, Selleriestangen, Petersilien- und Thymian-
zweige, Lorbeerblatt, Orangenschale, Salz und 2 | Wasser aufkochen,
entstehenden Schaum von der Oberfliche abschopfen. Hitze reduzieren
und 15 Minuten kécheln lassen. Wein zugiefSen, Temperatur wieder
erhohen und aufkochen. Hitze wieder reduzieren und weitere 15 Minu-
ten kocheln lassen. Mit einem Schaumloffel oder einem Sieb die festen
Teile entfernen. Den Fond durch ein feinmaschiges Sieb, ausgelegt mit
mehreren Lagen Mulltuch, in einen sauberen Topf giefden. Das sollte
etwa 1.5 ergeben.

Fond bei mittlerer Hitze zum Kécheln bringen. Fisch dazugeben und
etwa 5 Minuten glasig diinsten. Fisch mit einem Schaumléffel auf einen
Teller legen und zum Warmhalten locker mit Alufolie abdecken.

Je eine Brotscheibe in Suppenteller legen. Gerade so viel von der Suppe
dartibergiefSen, dass sich das Brot damit vollsaugt.

In einer grofen, hitzebestindigen Schiissel 125 g Aioli und die Eigelbe
gut verrithren. Stindig weiterrithren und dabei den restlichen Fond in
einem stetigen Strom in die Eimischung giefden. Alles in einen sauberen
Topf geben und bei sehr schwacher Hitze 6-7 Minuten leicht cremig ein-
dicken lassen, dabei vorsichtig umrithren und darauf achten, dass die
Suppe nicht zu kochen beginnt.

Fisch gleichmifig auf den Brotscheiben in den Schiisseln verteilen. Die
cremige Suppe mit einem Schopfloffel dariibergiefien, mit gehackter
Petersilie garnieren und sofort servieren. Die restlichen 125 g Aioli
separat servieren, sodass sich die Giste nach Wunsch bedienen kénnen.
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Gebratener Lachs
mit franzosischen Linsen

Gebratener Lachs auf einem Bett von griinen Linsen, aromatisiert mit

Zitrone und Kriutern, ist eine gute Wahl fiir ein langes, gemiitliches

Mittagessen abseits der Arbeit. Die berithmtesten griinen Linsen Frankreichs

werden in der Umgebung der Stadt Le Puy-en-Velay in der Haute-Loire

angebaut. Die kleinen dunkelgriinen, blau marmorierten Linsen behalten

beim Kochen die Form und den subtilen Geschmack und eignen sich

Ergibt 6 Portionen
225 g griine Linsen,

vorzugsweise Le Puy, verlesen,

abgespilt und abgetropft

11 Hiathnerbrithe

4 EL Olivenoél

1 rote Zwiebel, fein gehackt

1 Selleriestange, fein gehackt

1 Karotte, geschilt und fein gehackt

1 kleine rote Paprikaschote,
entkernt und fein gehackt

3 EL Saft von einer Bio-Zitrone

2 EL fein gehackte Petersilie,
plus mehr zum Garnieren

2 EL fein gehacktes Basilikum,
plus mehr zum Garnieren

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

6 Lachsfilets, ohne Haut, 2185 g

bestens fiir Linsensalat und als Beilage.
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In einem Topf bei mittlerer Hitze Linsen in 875 ml Brithe aufkochen.
Auf'schwache Hitze reduzieren und mit geschlossenem Deckel etwa

30 Minuten kocheln lassen, bis die Linsen weich, aber nicht matschig
sind. Abgiefen und beiseitestellen. Knapp bevor die Linsen gar sind,

Ofen auf 110 °C vorheizen.

In einer Pfanne Ol (3 EL) bei mittlerer Hitze erwirmen. Zwiebeln dazu-
geben und unter gelegentlichem Rithren 5-7 Minuten weich diinsten.
Selleriestangen und Karotte dazugeben und unter gelegentlichem
Rithren etwa 2 Minuten braten, dann Paprikaschote dazugeben und
weitere 2 Minuten braten, bis das Gemiise weich ist. Linsen in die Pfanne
geben und unter gelegentlichem Rithren etwa 2 Minuten garen, bis sich
die Aromen verbunden haben. Zitronensaft, restliches Ol (1 EL) und
gehackte Petersilie und Basilikum einrithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Vom Herd nehmen.

In einem Standmixer 220 g der Linsen piirieren und gerade so viel von
der restlichen Briithe dazugeben, dass eine saucenartige Konsistenz ent-
steht. Piiree in den Topf' mit den ganzen Linsen zuriickgeben und gut
unterrithren. Abschmecken. Mit geschlossenem Deckel beiseitestellen
und warm halten.

Lachs aufjeder Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets in einer Pfanne
etwa 12 Minuten (abhingig von der Dicke) braten, bis sie in der Mitte gla-
sig sind, wenn man sie mit der Messerspitze ansticht.

Linsen gleichmafig auf Teller verteilen und Lachsfilets darauflegen. Mit
Petersilie und Basilikum garnieren und sofort servieren.
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Coquilles Saint-Jacques

a la provencale

Bestellt man in Paris Coquilles Saint-Jacques, erhilt man gratinierte

Jakobsmuscheln in einer cremigen Weinsauce, die elegant in der Schale

serviert werden. In diesem eher einfachen Rezept aus der Provence werden

Sauce und Kise durch Tomaten, Olivenol, Knoblauch und Basilikum

ersetzt. Das Gericht ruft Erinnerungen an das warme Kiistenklima

Siidfrankreichs und die Nihe zu ltalien wach.

Ergibt 4 Portionen

5 EL Olivensél

2 Schalotten, fein gehackt

6 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Dose (a 400 g) geschilte
Tomaten in Stiicken, mit Saft

125 ml plus 2 EL trockener Weiflwein

1 EL fein gehackte Petersilie,
plus mehr zum Garnieren

1 EL fein gehacktes Basilikum

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Mithle

125 g Mehl
1250 g Jakobsmuscheln

In einer grofden Pfanne Ol (2 EL) bei mittlerer Hitze erwirmen. Schalot-
ten dazugeben und unter hiaufigem Rithren etwa 2 Minuten weich diins-
ten. Knoblauch dazugeben und etwa 1 Minute weich, aber nicht braun
werden lassen. Tomaten, 125 ml Wein, Petersilie und Basilikum dazuge-
ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Kocheln bringen, dann Hitze
reduzieren und unter gelegentlichem Rithren die Sauce 3-5 Minuten
eindicken lassen. Abschmecken. Vom Herd nehmen und mit geschlosse-
nem Deckel warm halten.

Mehl in eine flache Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jakobsmuscheln der Reihe nach mit dem gewiirzten Mehl gleichmafig
itberziehen und tiberschiissiges Mehl abschiitteln. In einer Schicht auf
ein kleines Backblech oder einen grofsen Teller legen.

In einer grofien, beschichteten Pfanne restliches Ol 3 EL) bei mittlerer
Hitze erwdrmen. Jakobsmuscheln darin etwa 2 Minuten auf'jeder Seite
goldbraun und innen glasig braten, dabei einmal wenden. (Wenn notig,
in zwei Portionen braten, damit die Muscheln nicht zu eng liegen. Zum
Schluss alle Muscheln wieder in die Pfanne geben.) Mit den restlichen

2 EL. Wein abloschen und dabei mit einem Holzl6ffel den Bratensatz vom
Boden I6sen. Tomatensauce dazugeben und vorsichtig umriihren, bis
alle Jakobsmuscheln damit bedeckt sind.

Aufeine Servierplatte geben, mit Petersilie garnieren und sofort
servieren.
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Geschmorte Lammhaxe mit
Knollenselleriepiiree

Eines Abends, nach einer desastréosen Dinner-Party, begibt sich Emily zu Les

Deux Compéres und Gabriel. Bei einem Glas Rotwein teilt sie ihm mit, dass sie

genug davon hat, sich bei den Leuten beliebt machen zu wollen, und dass sie

es wohl besser gar nicht mehr versuchen sollte. ., Da gibt es nur ein Problem®,

antwortet Gabriel. ,Ich mag dich.* Geschmorte Lammhaxe und ein guter

Rotwein finden sich in jedem guten Restaurant in Paris. Und mit ein wenig

Gliick kann man sie auch mit jemand Wundervollem wie Gabriel teilen.

Ergibt 4 Portionen
LAMMHAXEN

2 EL Olivendl

4 Lammhaxen, 2500 g

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Mithle

1 Karotte, geschilt und fein gehackt
1 gelbe Zwiebel, fein gehackt

2 Selleriestangen, fein gehackt

3 kleine Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Tomatenmark

'h 1 trockener Weifdwein

"+ Hithnerbriihe

abgeriebene Schale und
Saftvon 1 Bio-Zitrone

abgeriebene Schale und
Saft von 1 Bio-Limette

abgeriebene Schale und
Saft von 1 Bio-Orange

Fiir die Lammhaxen in einem gusseisern oder anderen schweren Topf
Ol (1 EL) bei mittlerer Hitze erwirmen. Wihrenddessen Lammhaxen
rundherum mit Salz und Pfeffer einreiben, danach portionsweise je
6-8 Minuten anbraten, dabei wenden, sodass sie auf allen Seiten gleich-
mifig gebraunt sind. Auf einen groflen Teller legen. Wenn alle Haxen
angebraten sind, Fett aus dem Topf giefien.

Ofen auf 120 °C vorheizen. Restliches Ol (1 EL) in den Topf geben und bei
mittlerer Hitze Karotte, Zwiebel und Sellerie unter gelegentlichem Riith-
ren etwa 5 Minuten weich diinsten. Thymian, Lorbeerblatt, Knoblauch,
Tomatenmark, > TL Salz und etwas Pfeffer dazugeben und 1 Minute
unterrithren. Wein, Briithe sowie Zitronen- und Limettenschale und
-saft einrithren.

Haxen wieder in den Topf'legen und die Fliissigkeit zum Kécheln brin-
gen. Mit geschlossenem Deckel in den Ofen schieben und etwa 22 Stun-
den schmoren, dabei die Haxen jede Stunde wenden, bis das Fleisch ganz
zartist.
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KARTOFFEL-
KNOLLENSELLERIEPUREE

1250 g mehlige Kartoffel, geschilt
und in Stiicke (a 2,5 cm)geschnitten

1 Knollensellerie (a 375 g). geschilt
und in Stiicke (a 2,5 cm)geschnitten

feines Meersalz

125 ml Vollmilch, erwidrmt,
plus mehr, wenn nétig

5 EL Butter, geschmolzen

Etwa 30 Minuten bevor die Haxen fertig sind, beginnen, das Piiree
zuzubereiten. Kartoffeln, Sellerie, 1 ELL Salz mit soviel Wasser bedecken,
dass es 2,5 cm iiber dem Gemiise steht. Bei starker Hitze aufkochen,
dann auf mittlere Hitze reduzieren und das Gemiise 15-20 Minuten sanft
kochen, bis es so weich ist, dass man es mit einer Gabel einstechen kann,
dabei gelegentlich umriihren. In ein Sieb abgiefien, danach mit einer
Kartoffelpresse oder einem Passiergerit wieder in den Topf pressen.
(Alternativ Kartoffeln wieder in den heiflen Topf geben und mit einem
Kartoffelstampfer zu einem dicken Piiree zerdriicken.) Mit einer Gabel
oder einem Schneebesen nach und nach die Milch und dann die Butter
einrithren, dabei kriftig schlagen, bis das Piiree leicht und flaumig ist.
Fir eine angenehme Konsistenz bei Bedarf mehr Milch einrithren. Mit
Salz wiirzen und mit geschlossenem Deckel warm halten.

Haxen auf'eine hitzebestindige Platte legen und im Ofen warm halten.
Mit einem grofdem Metalll6ffel Kochfliissigkeit entfetten, wieder auf den
Herd stellen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen, um die Sauce einzu-
dicken. Orangenschale und -saft unterriithren.

Piiree auf' 4 vorgewidrmte Teller verteilen, darauf'je eine Lammhaxe
setzen. Mit der Sauce betrdufeln und sofort servieren.
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Sautierte Entenbrust mit
Kirschsauce & gerosteten
Fingerlingkartoffeln

Nachdem sie einen Tisch in dem mit Michelin-Sternen gekronten (und ziemlich vorneh-

men) Restaurant Le Grand Vefour fiir ein wichtiges Arbeitsessen gebucht hat, muss Emily zu

ihrem Schrecken erfahren, dass sie die Reservierung versehentlich fiir drei Monate spiter
gemacht hat. Gliicklicherweise rettet sie Kiichenchef Gabriel aus der Patsche und findet Platz
fiir sie im Les Deux Comperes. Das kostliche Mahl mit Entenbriisten in Kirschsauce und

gerosteten Fingerlingen ist ein voller Erfolg. Servieren Sie die Entenbriiste mit sautierten

Ergibt 4 Portionen
ENTENBRUSTE
4 Entenbriiste mit Haut, 2 250 g

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

1 EL zimmerwarme Butter
1 EL Honig
KARTOFFELN

500 g kleine Fingerling-
Kartoffel, lings halbiert

3 EL Olivenol
1 EL fein gehackter Rosmarin

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

3 Knoblauchzehen, in diinne
Scheiben geschnitten
KIRSCHSAUCE

500 g Kirschen, entkernt

1 EL Trauben- oder Rapsél

40 g gelbe Zwiebeln, gehackt

40 g Selleriestange, fein gehackt
1 EL Sherryessig

1 TL Ingwer, geschilt und frisch gerieben

1 EL Honig

/s TL feines Meersalz

Champignons und ein wenig Baby-Rucola.

Zum Vorbereiten der Entenbrust bei jeder mit einem scharfen Messer die
Haut und das Fett im Abstand von 1 cm diagonal einschneiden (nicht ins
Fleisch schneiden). Briiste um 90 Grad drehen und in der Gegenrich-
tung ebenfalls einschneiden, sodass ein Gittermuster entsteht. Enten-
briiste trocken tupfen und auf'jeder Seite mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen lassen.

Ofen auf 200 °C vorheizen. Kartoffeln auf einem Backblech verteilen,
mit Ol betriufeln, mit Rosmarin bestreuen und grofziigig mit Salz

und Pfeffer wiirzen; griindlich wenden, sodass alle Kartoffeln mit den
Gewiirzen tiberzogen sind und in einer Schicht auflegen. 10 Minuten
braten, wenden und weitere 10 Minuten braten. Knoblauch tiber die Kar-
toffel geben und noch 10 Minuten im Ofen lassen, bis sie goldbraun und
weich sind, wenn man sie mit einem Messer einsticht. Auf eine Platte
legen und mit geschlossenem Deckel warm halten.

Wihrend die Kartoffel braten, die Sauce zubereiten. 125 gvon den
Kirschen halbieren und beiseitestellen. Ol in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze erwarmen. Zwiebeln und Selleriestangen dazugeben und unter
hiufigem Rithren etwa 3 Minuten braten, bis die Zwiebel durchschei-
nend sind. Die restlichen Kirschen, Essig und Ingwer dazugeben, Hitze
reduzieren und 4-5 Minuten kochen, dabei umriithren und gegen die
Kirschen driicken, bis sie zu zerfallen beginnen und die Mischung leicht
eindickt. Honig und Salz dazugeben und unter Rithren 3-4 Minuten
weiter eindicken lassen. Vom Herd nehmen, leicht abkiihlen lassen, dann
abschmecken.

Fortsetzung auf'der nichsten Seite
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Far die Entenbriiste den Boden einer grofsen Pfanne mit Butter bestrei-
chen. Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in die kalte Pfanne
legen und diese bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. 7-8 Minuten
braten, bis die Haut knusprig goldbraun ist. Briiste wenden, die knusp-
rige Haut mit Honig bestreichen und 4-6 Minuten braten, bis das Fleisch
medium-rare gegart ist (54 “—57 °C auf einem eingesteckten Fleisch-
thermometer). Die Briiste nacheinander mit einer Kiichenzange wenden
und aufjeder Seite noch einmal 1 Minute briunen lassen.

Entenbriiste mit der Hautseite nach oben auf'ein Tranchierbrett (mit
Saftrille fiir den Bratensaft) legen und 5 Minuten ruhen lassen. In der
Zwischenzeit die Sauce bei schwacher Hitze unter Rithren wieder gut
durchwirmen, dabei die zur Seite gestellten Kirschen einriithren.

Entenbriiste in 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf vorge-
wirmten Tellern oder auf einer Platte anrichten und mit Bratensaft
betrdufeln. Die warmen, gerésteten Kartoffeln daneben aufschichten.
Etwas Kirschsauce dartiberléffeln und sofort servieren. Die restliche
Sauce separat bei Tisch servieren.
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Pfeffersteak

mit Kartoffelgratin

Emily geht mit ihrer neuen Freundin Mindy erstmals ins gut besuchte, nette Les Deux

Comperes nahe ihrer Wohnung. Sie bestellen eine Flasche Rotwein und das typisch

franzosische Steak au poivre. Emily meint, ihr Steak sei zu roh, und will es zuriick-

schicken, was der Kellner verweigert. Er erklirt: ,Der Kiichenchef sagt, das Steak ist in

Ordnung.“ Doch Emily insistiert und entdeckt, dass der Koch niemand anderer als ihr

Nachbar Gabriel ist. Er erklirt sich bereit, es ,,gern zu verbrennen®, aber nicht, bevor sie

es gekostet hat. Sie nimmt einen Bissen und es schmeckt ihr. Bon appétit, Ladys.

Ergibt 4 Portionen
KARTOFFELGRATIN

1 Knoblauchzehe, zerdriickt
3 EL Butter

1 kg mehlige Kartoffeln

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

2 TL gehackter Thymian
125 g Gruyere oder Comté, gerieben
"+ 1 Vollmilch

PFEFFERSTEAK
45 g grob gemahlener schwarzer Pfeffer

4 Rumpsteaks. a 250 g und 4 cm dick
4 El Butter

2 EL Olivensl

4 Schalotten, gehackt

3 EL Cognac

125 m1 Rotwein

Y1 Rinder - oder Hithnerbriithe

125 g Sahne

1 TL Dijonsenf

Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle

Petersilienzweige zum Garnieren

Ao

o

Ofen fiir die Kartoffel auf 220 °C vorheizen. Boden und Rinder einer
ovalen Auflaufform (2,5 1) oder eine quadratische Backform (23 ¢cm) mit
Knoblauch auswischen, dann mit 1 EL Butter einfetten.

Kartoffeln schilen, dann quer in 3 mm dicke Scheiben schneiden, vor-
zugsweise mit einem Gemiisehobel; Kartoffeln nicht abspiilen. Die Hilfte
der Scheiben leicht tiberlappend in einer Schicht in die vorbereitete Form
legen. GleichmafSig mit '/2 TL Salz, 'x TL Pfeffer, der Hilfte des Thymians
und dann der Hilfte des Kises bestreuen. Mit 1 EL Butterflocken bede-
cken. Die restlichen Kartoffelscheiben in einer Schicht leicht tiberlappend
darauf’legen und gleichmafiig mit ' TL Salz, ' TL Pfeffer und dem rest-
lichen Thymian bestreuen. Den restlichen Kise gleichmifig verteilen
und mit den restlichen Butterflocken (I EL) belegen.

In einem kleinen Topf Milch bei mittlerer Hitze beinahe aufkochen und
die heifle Milch gleichmifig iiber die Kartoffeln giefen. 35—45 backen,
bis sich die Kartoffeln leicht mit einer Gabel einstechen lassen, die Milch
aufgesogen und die Oberfliche goldbraun ist. Aus dem Ofen nehmen,
auf'ein Gitter stellen und vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.

Wihrend die Kartoffeln im Ofen sind, mit der Vorbereitung der Steaks
beginnen. Fleisch auf jeder Seite mit grobem Pfeffer bestreuen und
diesen mit den Handen oder der flachen Seite eines Hackmessers ins
Fleisch driicken. Abdecken und bei Zimmertemperatur 30 Minuten
ruhen lassen.

Fortsetzung ndchste Seite
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Eine grofée oder 2 kleine Pfannen trocken bei mittlerer Hitze erwar-

men, dann die Butter mit dem Ol darin etwa 1 Minute schmelzen, bis es
schdumt. Steaks einlegen und etwa 4 Minuten auf der Unterseite braunen,
dann wenden und auf der anderen Seite etwa 5 Minuten ebenfalls briu-
nen, bis ein im dicksten Teil eingestecktes Fleischthermometer 50 °C fiir
rare und 55 °C fiir medium-rare anzeigt. Steaks auf eine vorgewirmte
Platte legen und mit Alufolie locker abdecken. Wenn 2 Pfannen verwendet
werden, iiberschiissiges Fett in einer Pfanne sammeln.

Schalotten bei mittlerer Hitze in dieselbe Pfanne geben (und bei Bedarf
mehr Butter, sodass sie nicht kleben bleiben) und unter haufigem Riih-
ren 2-3 Minuten weich diinsten. Cognac dazugeben und etwa 30 Sekun-
den erwirmen. Pfanne vom Herd nehmen und mit einem langen
Zindholz den Cognac anziinden. Sobald der Alkohol verbrannt ist, geht
die Flamme von selbst aus. (Einen Pfannendeckel bereitstellen, falls die
Flammen zu hoch auflodern.) Sobald es keine Flammen mehr gibt, den
Wein dazugeben, aufkochen und unter gelegentlichem Riithren etwa

3 Minuten eindicken lassen. Brithe dazugeben, die Mischung wieder
aufkochen, etwa 5 Minuten auf die Hilfte zu saucenhafter Konsistenz
einkochen lassen. Sahne und Senf einarbeiten und 1 Minute weiter
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je ein Steak auf vorgewirmte Teller legen und jede Portion mit etwas
Sauce bedecken. Mit Petersilie garnieren und mit dem Kartoffelgratin als
Beilage servieren.
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.Quiche au Ciment"
Deep-Dish-Pizza

.Ich war schon mal in Chicago®, sagt Paul Brossard, Griinder von Savoir, als er Emily

das erste Mal in Sylvies Biiro sieht. ,,Da gibt es diese Deep-dish Pizza.” ,Das ist unsere

Spezialitit! Darauf'sind wir sehr stolz“, antwortet Emily. ,,Es war dégueulasse. Wie heifit
es”, fragt Paul. ,Ekelhaft®, hilft Sylvie aus. ,Wie eine Quiche aus Zement®, so Paul. Aber
diese Pizza aus der Gusseisenpfanne hat nichts mit dem gemein, was Paul erlebt hat. Eine

dicke Kruste aus Maismehl umschliefit eine Vielzahl an késtlichen Inhalten — eine perfekte

Version der legendiren Pizza aus Chicago.

Ergibt 4 Portionen

TEIG
600 g Pizzamehl, plus

mehr zum Bestduben

120 g Maismehl, mittelfein gemahlen

1'2 EL Zucker

1 EL grobes Salz

1 Piackchen (2'4 TL) Trockenhefe

5 EL Olivenél, plus mehr fiir die Schiissel

BELAG

375 g milde oder pikante
italienische Wurst, enthiutet

1 kleine rote Paprikaschote,
entkernt und gehackt

150 g weie oder braune Champignons,
gebiirstet und in Scheiben geschnitten

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle
Olivendl zum Bestreichen
45 g Peperoni, in Scheiben geschnitten

50 g schwarze Oliven (in O,
ohne Stein und halbiert

/s 1 Tomatensauce

180 g Mozzarella, in Stiickchen zerrissen

NS

(o)

Fir den Teig Mehl, Maismehl, Zucker, Salz und Hefe in einer Schiissel
verrithren. 375 ml lauwarmes Wasser und Ol dazugeben und mit einem
Holzlsffel rithren, bis der Teig eine Kugel bildet; etwas Wasser hinzu-
fiigen, wenn er nicht bindet. 5-10 Minuten ruhen lassen. Teig auf eine
leicht bemehlte Arbeitsfliche legen und 5 Minuten kneten. Er sollte
sich feucht, aber nicht klebrig anfiithlen. Eine glatte Kugel formen. Eine
grofde Schiissel mit Ol ausstreichen, die Kugel darin drehen, sodass sie
rundherum mit Ol iiberzogen ist, dann die Schiissel mit Frischhaltefolie
abdecken. Teig etwa 2 Stunden an einem warmen Ort auf doppelte
Grofse aufgehen lassen.

Teig wieder auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche legen, noch einmal
kurz durchkneten und halbieren. Jede Hilfte zu einer glatten Kugel
formen; wenn der Teig zu klebrig wird, leicht mit Mehl bestduben. Fiir
dieses Rezept braucht man nur die Hilfte des Teiges. 1 Kugel mit einem
Kiichentuch abdecken und 10 Minuten ruhen lassen. Die zweite Kugel in
einem verschliefibaren, fiir den Gefrierschrank geeigneten Plastikbeutel
bis zu 2 Monate einfrieren. Vor dem Verwenden bei Zimmertemperatur
3-4 Stunden auftauen lassen.

Ein Backgitter im unteren Drittel des Backofens einschieben und Ofen
auf 200 “Cvorheizen.

Fiir den Belag einen Teller mit Kiichenpapier auslegen. Wiirste in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten braten, dabei gelegentlich mit
einem Holzloffel umrithren und eventuelle Klumpen zerdriicken. Mit
einem Schaumléffel auf' den mit Kiichenpapier ausgelegten Teller legen.

Fortsetzung auf der ndchsten Seite
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Fett bis auf'l EL aus der Pfanne gieféen und diese wieder bei mittlerer
Hitze auf'den Herd stellen. Paprikaschoten und Champignons dazu-
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter haufigem Rithren etwa

5 Minuten weich braten, bis die Champignons an den Rindern zu briu-
nen beginnen. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.

Eine Gusseisenpfanne (25 cm Durchmesser) mit Ol ausstreichen. Die
Teigkugel in die Mitte der vorbereiteten Pfanne setzen und mit den
Hinden zu einer dicken Scheibe klopfen. Dann, immer noch mit den
Hénden, den Teig in die Form driicken, sodass er in einer gleichméfigen
Schicht den Boden und bis zu halber Hohe die Seiten bedeckt. Teig mit
mehr Ol bestreichen, dann gleichmiflig mit Wurst, Pfeffer, Champig-
nonmischung, Peperoni und Oliven belegen. Tomatensauce dariibergie-
fen, mit dem Loffelriicken gleichmifig verstreichen und mit dem Kase
abschliefien. Die gesamte Pizza leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfanne in den Ofen schieben und 20-25 Minuten backen, bis der Pizza-
boden schon gebriaunt ist (vorsichtig mit einem Pfannenwender anheben,
um nachzusehen). Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkiihlen las-
sen. Direkt in der Pfanne portionieren und sofort servieren.
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Provenzalischer Rindereintopf

Viel Thymian, Rosmarin und Orangenschale —die Aromen der Provence —

durchziehen diesen herzhaften, langsam in Rotwein geschmorten Rindereintopf.

Getrocknete Steinpilze und Pancetta verleihen dem Gericht erdige Dichte. Nach Wunsch

kann man auch eine Handvoll frische Steinpilze, Champignons oder Kriuterseitlinge in

Scheiben sautieren und knapp vor dem Servieren unterrithren. Den Eintopf sollte man mit

frisch gekochter Pasta oder so wie hier mit Rostkartoffeln servieren —

und natiirlich einem guten Glas Rotwein.

Ergibt 6-8 Portionen
2 gelbe Zwiebeln
4 Knoblauchzehen

2 kg Rinderhals, iiberschiissiges
Fett entfernt und in Stiicke
(a5 cm)geschnitten

1 grofRe Karotte, geviertelt
1 Bio-Orangenzeste

8 Zweige Thymian

2 Lorbeerblitter

1 Zweig Rosmarin

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle

1 Flasche (750 ml) trockener Rotwein
20 g Pancetta oder Speck, fein gehackt
2 EL Mehl

360 g Steinpilze (getrocknet),
grob gehackt

500 g Pasta, wie Pappardelle
20 g gehackte Petersilie

A

o

1 Zwiebel vierteln und 2 Knoblauchzehen zerdriicken. Rindfleisch,
Karotte, Orangenschale, Thymian, Lorbeerblitter, Rosmarin und je
1 TL Salz und Pfeffer in eine grofie Schiissel geben. Wein zugiefien
und alle Zutaten gut vermengen. Mit geschlossenem Deckel mindes-
tens 4 Stunden oder tiber Nacht kiihl stellen.

Zweite Zwiebel und restliche 2 Knoblauchzehen fein hacken. In einem
groflen gusseisernen oder anderen schweren Topf'bei schwacher Hitze
Pancetta etwa 5 Minuten unter gelegentlichem Rithren anbraten, bis
das Fett ausgelassen ist. Mit einem Schaumléffel Pancetta in eine kleine
Schiissel geben. Auf' mittlere Hitze erhéhen, Zwiebeln und Knoblauch
in dem im Topf verbliebenen Fett 3-5 Minuten unter gelegentlichem
Rithren braten, bis die Zwiebel durchscheinend ist, danach mit einem
Schaumléffel auf einen Teller geben und beiseitestellen. Topf vom
Herd nehmen.

Rindfleischmischung durch ein grofSes, feinmaschiges Sieb in eine
Schiissel abgiefien. Fleisch aus dem Sieb nehmen, den Rest entfernen.
Die abgegossene Marinade aufbewahren. Rindfleisch mit Kiichenpapier
trocken tupfen; der Wein wird das Fleisch purpurn gefarbt haben. Topf
wieder bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Fleisch portionsweise
aufallen Seiten etwa 5 Minuten anbraten, dabei mehrmals wenden.

Mit einem Schaumléffel das angebratene Fleisch auf den Teller mit den
Zwiebeln und dem Knoblauch legen. Sobald das ganze Fleisch ange-
braten ist, Mehl in den Topf geben und unter haufigem Riithren etwa

6 Minuten braunen.

Fortsetzung auf der nichsten Seite
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Hitze erh6hen und nach und nach die zur Seite gestellte Marinade ein-
gieflen, aufkochen und mit einem Holzl6ffel den Bratensatz vom Topf-
boden lésen. Das angebratene Fleisch, Zwiebel-Knoblauch-Mischung
und angesammelten Bratensaft wieder in den Topf geben. Je 1 TL Salz
und Pfeffer sowie '/s 1 Wasser dazugeben und beinahe aufkochen.
Hitze stark reduzieren und mit geschlossenem Deckel 2 Stunden
kocheln lassen.

Pilze zugeben und weitere 1-1"> Stunden kochen, bis das Fleisch so zart
ist, dass man es mit einer Gabel zerteilen kann und die Sauce eingedickt
ist. Mit einem grofden Metalll6ffel Oberfliche entfetten, nur ein wenig
davon fiir Geschmack und Reichhaltigkeit im Topf belassen.

Salzwasser in einem grofSen Topf aufkochen. Pasta darin unter gelegent-
lichem Rithren nach Packungsanweisung al dente kochen und abgiefien.

Pasta gleichmifig auf vorgewirmte flache Schiisseln verteilen und den
Eintopf dariiberschopfen. Mit Petersilie garnieren und servieren.
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Cheeseburger in Paris

Emily trifft Judith Robertson von den amerikanischen Freunden des

Louvre (AFL) zum Mittagessen und ist begeistert von der englischsprachigen

Speisekarte mit amerikanischen Gerichten; sie macht ein Foto und betitelt

es *cheeseburgerinparadise. .Schon komisch, dass etwas, was Pommes frites
heiflt, so an die USA erinnert”, sagt Judith. Das Essen setzt auch die Rider
dafiir in Bewegung, dass Pierre Cadault ein Kleid fiir die AFL-Auktion im

Louvre spendet, eine Veranstaltung, die Emily und Mathieu, Pierres Neffe,

einander niher bringt und in einem misslungenen PR-Gag endet.

Ergibt 6 Burger

GEROSTETE ZWIEBELN

2 gelbe Zwiebeln, in Scheiben
(20,5 cm) geschnitten

1 EL extra-natives Olivenél

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle
', TL Zucker

HAMBURGER
1kg Rindernacken, gehackt

1 EL Dijonsenf
1 EL. Worcestershire-Sauce

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle

6 grofie Scheiben Cheddar
oder Schmelzkise e

6 Hamburger-Brotchen, aufgeschnitten

WEITERE ZUTATEN

Mayonnaise, Ketchup und/
oder Senf fiir die Brétchen

12 Scheiben Speck, knusprig gebratenen

etwa 3 Handvoll griiner oder
roter Blattsalat, zerpfliickt

Tomatenscheiben

)

o

Fiir die Zwiebel einen Gas- oder Holzkohlegrill auf mittlere bis hohe
Temperatur (200 °~230 °C) bringen. Grillgitter gut abbiirsten.

Zwiebelscheiben rundum mit Ol bestreichen. Direkt auf das Grillgitter
iiber dem Feuer legen und auf'jeder Seite etwa 3 Minuten grillen, sodass
das Muster des Gitters deutlich zu sehen ist. Zwiebelscheiben auf ein
grofdes Stiick Alufolie legen und mit ' Salz, '/s TL Pfeffer und Zucker
bestreuen. Alufolie tiber den Zwiebeln zusammenschlagen, an den
Enden zu einem Paket zusammenfalten, abseits der Hitze auf den Grill
legen und 15-20 Minuten weich werden lassen. Beiseitestellen, wihrend
man die Burger zubereitet.

Fiir die Burger in einer Schiissel Rindfleisch, Senf, Worcestershire-
Sauce, 2 TL Salz und '/ TL Pfeffer mit den Handen gut vermengen,
aber nicht iibertreiben. Mischung auf 6 gleich grofse Portionen aufteilen,
diese jeweils vorsichtig zu einem Patty formen, nicht dicker als 2 cm.

Pattys direkt tiber dem Feuer auf den Grill legen und fiir medium etwa

7 Minuten grillen, dabei nach etwa 4 Minuten wenden. Die Burger soll-
ten in der Mitte noch leicht rosa sein. 1 Minute, bevor das Fleisch vom
Grill genommen werden soll, jeden Burger mit einer Kdsescheibe bele-
gen. Brétchen ebenfalls 1 Minute, bevor das Fleisch vom Grill genommen
werden soll, mit der Schnittfliche nach unten direkt iiber dem Feuer auf
den Grill legen, um sie zu toasten. Burger auf einen grofsen Teller und
Brétchen mit der Schnittfliche nach oben auf eine Arbeitsfliche legen.

Zum Servieren die Schnittfliche der Brétchen nach Wahl mit den wei-
teren Zutaten belegen. Burger jeweils auf die Unterseiten der Brétchen
legen und mit gegrillten Zwiebeln, Speck und Salat garnieren. Mit den
oberen Hilften der Brétchen abschliefien und servieren .
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Erdbeermousse

Fraises des bois, die intensiv aromatischen, kleinen wilden Erdbeeren,
kommen in Paris im Friithling auf den Markt und bleiben den ganzen
Sommer. Sie schmecken pur oder leicht gezuckert mit geschlagener Sahne.
Wenn Sie nicht die Mirkte Frankreichs durchstébern kénnen, eignen sich
auch geziichtete Erdbeeren gut fiir diese luftige Erdbeermousse, ein
exzellentes Finale fiir ein elegantes Abendessen.

<o
Ergibt 6-8 Portionen Zum Garnieren 4 Erdbeeren beiseitestellen. Von den restlichen Erd-
250 g Erdbeeren beeren Stingelansatz entfernen und in einem Standmixer fein piirieren.
75 g Zucker Piiree in eine grofe Schiissel geben, eventuell durch ein feinmaschiges

Sieb streichen, wenn man keine Kerne in der Mousse mochte. Zucker
1 Pdackchen (22 TL)

geschmacksneutrales Gelatinepulver dazugeben und so lange rithren, bis er sich aufgelost hat.

250 g Sahne In einem kleinen Topf'bei starker Hitze 60 ml Wasser aufkochen. Vom
Herd nehmen, in eine kleine Schiissel giefen und die Gelatine gleich-
miflig dariiberstreuen. 3-5 Minuten stehen lassen, bis die Gelatine weich
wird, dann so lange rithren, bis sie sich im Wasser auflost. Gelatinemi-
schung in das Erdbeerpiiree rithren und auf Zimmertemperatur abkiih-
len lassen.

In einer Schiissel mit einem Handrithrgerit bei mittlerer Geschwindig-
keit oder mit dem Schneebesen die Sahne aufschlagen, bis sie weiche
Spitzen bildet. Mit einem Teigschaber die geschlagene Sahne kurz in das
Erdbeerpiiree einarbeiten, bis keine weifsen Schlieren mehr zu sehen
sind. Mousse in 6-8 dekorative Gliaser oder Schiisseln fiillen, abdecken
und mindestens 2 Stunden oder bis zu 2 Tage kiihl stellen.

Zum Servieren die zur Seite gestellten Beeren halbieren. Mousse gekiihlt
mit den Erdbeerhilften garniert servieren.
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Fondants au chocolat

~Du sitzt im coolsten Café von ganz Paris®, sagt Thomas zu Emily an dem

Abend, als sie sich im Café de Flore begegnen. ., Zumindest historisch gesehen.”

Thomas, ein sexy Semiotik-Professor, erzihlt Emily weiter von Jean-Paul

Sartre und Simone de Beauvoir, die das Café frequentierten, nachdem

Les Deux Magots — der Treffpunkt von Hemingway und Picasso — ,zu

bourgeois” geworden war. Wihrend sie Wein nippen und Thomas ein Stiick
dieses dekadenten Schokokiichleins geniefit, heizen sich die Konversation
und der Abend auf. Diese einfachen und doch eleganten Kiichlein

konnen das fiir lThren Abend auch tun.

Ergibt 6 Portionen

4 EL Butter, in kleine Stiicke
geschnitten, plus mehr fiir die Formchen

2 EL Kakaopulver, ungesiifét (gesiebt),
plus mehr fir die Formchen

250 g Zartbitterschokolade, fein gehackt
1 TL reiner Vanilleextrakt

1 Prise feines Meersalz

4 grofke Eigelb

6 EL Zucker

3 grofie Eiweifs

Puderzucker zum Bestduben

[ %, x]
Ofen auf'200 °C vorheizen. 6 Férmchen (a 180 ml) mit Butter einfetten
und mit Kakaopulver bestduben, dabei tiberschiissiges Pulver abklopfen.
Férmchen auf'ein kleines Backblech setzen.

Schokolade und Butter in einer hitzebestdandigen Schiissel iiber einem
Topf mit kochelndem Wasser (die Schiissel sollte das Wasser nicht berith-
ren) schmelzen lassen, dabei umrithren, bis die Mischung glinzend und
cremig ist. Vom Herd nehmen und Vanille und Salz einriihren. Beiseite-
stellen und leicht abkiihlen lassen.

In einer groflen Schiissel mit dem Handrithrgerit bei mittlerer bis hoher
Geschwindigkeit Eigelbe, Zucker (3 EL) und 2 EL Kakaopulver schaumig
rithren. Schokoladenmischung zur Eimischung geben und bei mittle-
rer Geschwindigkeit weiterrithren, bis sich alles gut vermengt hat. Die
Mischung wird sehr dick.

In einer Schiissel mit sauberen Quirlen die EiweifSe bei mittlerer
Geschwindigkeit flaumig schlagen. Mit dem restlichen Zucker (3 EL) bei
hoher Geschwindigkeit weiterriihren, bis sich feste, glinzende Spitzen
bilden. Die Hilfte des Eischnees unter die Schokoladenmischung rithren.
Mit einem Teigschaber den restlichen Eischnee unterheben, bis keine
weiflen Schlieren zu sehen sind. In die vorbereiteten Formchen loffeln.

Kiichlein etwa 13 Minuten backen, bis sie aufgegangen sind und oben
Risse bekommen. Das Innere sollte noch etwas fliissig sein.

Aus dem Ofen nehmen und mit Puderzucker bestduben. Alternativ

ein kleines Messer an der Innenseite jedes Férmchens entlangfiithren,
um die Kiichlein zu l6sen, einen umgedrehten Teller auf das Férm-
chen legen, beides umdrehen, Férmchen abheben und mit Puderzucker
bestiuben. Sofort servieren.
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Palmiers

Als Emily dem Hotelier Randy Zimmer aus Chicago die Idee eines von Maison Lavaux

kreierten Signaturduftes fiir das Hotel vorschligt, vergleicht sie dies mit dem Ver-

kauf eines Hauses: ,Sie backen Kekse. Der Geruch erinnert nimlich an zu Hause und

Wirme ... und Zucker und Butter. Ein Wohlfiihlort. Sie brauchen ein paar Kekse,

Randy.” Eine Ladung dieser buttrigen, mit Zucker bestreuten knusprigen .,Palmen-

blitter* — ein Klassiker in vielen franzosischen Bickereien — hilft, jedes Haus

und vielleicht Parfum zu verkaufen.

Ergibt etwa 10 Palmiers

2 EL Butter, geschmolzen und abgekiihlt
' TL reiner Vanilleextrakt

100 g Zucker

60 g Puderzucker

1 Paket gefrorener Blitterteig. etwa 250 g,
aufgetaut nach Packungsanweisung

A

o

Ofen auf'190 °C vorheizen. 1 Backblech mit Backpapier auslegen.

In einer kleinen Schiissel Butter und Vanille vermengen. In einer mittel-
grofden Schiissel Kristall- und Puderzucker mit einer Gabel verriithren.
Von der Zuckermischung 100 g abmessen und beiseitestellen.

Von der restlichen Zuckermischung 3 EL auf eine Arbeitsfliche streuen
und Blitterteig darauf'legen. Wieder etwas von der Zuckermischung
auf'den Teig streuen und mit den Hianden verteilen. Mit einem Nudel-
holz den Teig zu einem Rechteck (25 x 50 cm) ausrollen. Von der Mitte
aus beginnend nach aufden rollen und nach ein bis zwei Mal rollen, den
Teig jeweils um 90 Grad drehen. Wihrend des Arbeitens immer wieder

etwas von der Zuckermischung auf den Teig streuen, sodass er nicht kle-
ben bleibt.

Mit einem Pinsel die Oberfliche des Teiges mit der Buttermischung
bestreichen, danach gleichméfig mit den zur Seite gestellten 100 g
Zuckermischung bestreuen. Vom kurzen Ende her einen 5 cm breiten
Teigstreifen umklappen. Mehrmals wiederholen, bis die Mitte des Teig-
blattes erreicht ist. Vom anderen Ende her den Vorgang bis zur Mitte
wiederholen. Die eine Hilfte iiber die andere falten (als wiirde man ein
Buch zuklappen) und quer in etwa 1 cm dicke Stiicke schneiden. Teig-
stiicke mit der Schnittfliche nach unten im Abstand von etwa 5 cm auf
das vorbereitete Blech legen.

Palmiers etwa 15 Minuten goldbraun backen. Auf dem Blech auf einem
Backgitter 5 Minuten abkiihlen lassen, dann auf das Gitter legen und
ganz abkiihlen lassen.
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Buttercroissants

Als Emily bei einem Frithstiick mit Mindy in einem der von ihnen
frequentierten Cafés Kaffee, Obst ,.et un croissant avec le préservatif* bestellt,
muss sie erfahren, dass préservatif nicht wie auf Englisch késtliche,
eingelegte Friichte bedeutet, sondern Kondom. Spéttisch erklirt ihr der
Kellner auf Englisch die Bedeutung und stolziert hinweg. Gliicklicherweise
bekommt Emily trotzdem ein Buttercroissant. Abenteuer muss man bestehen,
aber das ist nichts gegen den Stolz, der einen erfiillt, wenn man
selbstgebackene frische Croissants serviert.

<o
Ergibt 16 Croissants Croissantteig wie angegeben zubereiten. 2 Backbleche (45 x 33 cm) leicht
Croissantteig (Seite 212) mit Butter einfetten.
Butter fiir die Backbleche Fir die Croissants den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu
1 grofes Ei einem Rechteck (23 x 45 cm) ausrollen. Rechteck der Linge nach halbie-
1 FL Vollmilch ren und dann jede Hilfte quer in 8 Quadrate (a 10 cm) schneiden. Jedes

Quadrat diagonal durchschneiden.

Immer 1 Stiick nach dem anderen bearbeiten. Dreiecke vorsichtig auf etwa
das Doppelte ihrer urspriinglichen Linge auseinander ziehen. Dann die
Oberkante vorsichtig verlingern. Dreiecke mit der Spitze zum Koérper auf
eine Arbeitsfliche legen und vom breiten Ende her einrollen. Knapp vor
dem Ende die Spitze mit dem Daumen leicht verschmieren und weiterrol-
len, sodass die Spitze unter dem Croissant zu liegen kommt. Mit der Spitze
nach unten auf das vorbereitete Backblech legen. Fiir die klassische Form,
die Spitzen leicht gegen die Mitte biegen. Mit den restlichen Dreiecken
gleich verfahren und sie im Abstand von 5-7 cm auf die Backbleche legen.
(An diesem Punkt kann man die geformten Croissants abdecken, auf den
Blechen einfrieren und spiter in verschlief$bare, fiir das Gefrierfach geeig-
nete Plastikbeutel geben und bis zu 2 Monate einfrieren; vor Gebrauch im
Kiihlschrank tiber Nacht auftauen lassen und wie angegeben backen.)

Croissants locker mit einem Kiichentuch abdecken und bei Zimmertem-
peratur etwa 1'2 Stunden auf doppelte Grofie aufgehen lassen.

Ofen auf 220 “Cvorheizen. In einer kleinen Schiissel Eier und Milch
leicht verquirlen und die Croissants leicht damit bestreichen. Bleche
nacheinander in den Ofen schieben und Croissants 15-18 Minuten gold-
braun backen. Auf den Blechen auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Warm oder bei Zimmertemperatur servieren. In einem luftdicht ver-
schlossenen Behilter kann man die gebackenen Croissants 1 Tag aufbe-
wahren; vor dem Servieren 5 Minuten bei 150 °C im Ofen aufbacken.
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Apfel-Marzipan-Tarte

Dank des gekauften Blitterteiges kann diese elegante Tarte miithelos zubereitet

werden. Die Vermihlung von knusprig luftigem Backwerk, siiff-nussigem

Marzipan und diinn geschnittenen Apfeln ist ein garantierter Publikumshit.

Um dem Ganzen die Krone aufzusetzen, kann man jede Portion noch mit

einem Klecks geschlagener Sahne aufwerten.

Ergibt 8 Portionen
180 g Mandelsplitter
Mehl zum Bestiuben

1 Paket gefrorener
Blitterteig, etwa 500 g, nach
Packungsanweisung aufgetaut

155 g Zucker

Y TL grobes Salz

2 grofRe Eier, leicht verquirlt

1 TL reiner Vanilleextrakt

1 TL reiner Mandelextrakt

2 EL Butter, geschmolzen und abgekiihlt

2 grof¥e sduerliche Apfel, wie
Pink Lady oder Gala

Saftvon ' Bio-Zitrone

125 g Aprikosenkonfitiire zum Glasieren

Backgitter im oberen Drittel des Ofens einschieben und Ofen auf'220 °C
vorheizen. Ein grofies Backblech (40 x 30 cm) mit Backpapier ausle-
gen. Mandeln gleichméfig auf dem vorbereiteten Blech ausbreiten und
5 Minuten leicht anrésten, dabei ein oder zwei Mal umriihren. In eine
Schiissel geben und das Backblech ganz abkiihlen lassen.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche Blatterteig zu einem Rechteck
ausrollen, das genau auf das Backblech passt. Dicke Rinder mit einem
scharfen Messer abschneiden. Auf das vorbereitete Blech legen, Aufden-
kanten etwa 0.5 cm nach innen falten und zusammendriicken, um einen
Rand zu erzeugen. Kiihl stellen, wihrend man das Marzipan zubereitet.

In einem Standmixer Mandeln, Zucker und Salz vermengen und fein
mahlen. Eier, Vanille und Mandelextrakt sowie Butter dazugeben und
mixen, bis sich alles verbindet. Beiseitestellen.

Gekiihlten Blitterteig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Etwa
8 Minuten backen, bis der Teig trocken aussieht und leicht gebraunt ist.
Aus dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 190 °C reduzieren.

Wihrend des Backens Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen und in
sehr diinne Spalten schneiden. In eine Schiissel geben, mit Zitronensaft
betriufeln und vermengen, sodass alle Apfel damit iiherzogen sind.

Teig mit Marzipan in einer diinnen, gleichméafiigen Schicht bestreichen
und mit den Apfelspalten dekorativ belegen, sodass sie sich leicht iiber-
lappen. Etwa 30 Minuten goldbraun backen, bis die Apfel zart knusprig
sind. Auf'ein Backgitter geben.

Fiir die Glasur Konfitiire in einem Topf bei schwacher Hitze verfliissi-
gen. Durch ein feinmaschiges Sieb in eine kleine Schiissel giefSen. Die
Oberfliche der warmen Tarte vorsichtig diinn mit Konfitiire bepinseln.

In Rechtecke schneiden und warm oder bei Zimmertemperatur
servieren.
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Ergibt 12 Stiick
Croissantteig (Seite 212)
Butter fiir die Backbleche
Mehl zum Bestduben

185 g halbsiifRe oder
Zartbitterschokolade, gehackt

1 grofes Ei
1 EL Vollmilch

Un pain au chocolat

An ihrem zweiten Tag in Paris geht Emily zur Boulangerie Moderne, um
zu frithstiicken, wo sie fasziniert vor all dem herrlichen Gebick steht.

Die Frau hinter der Theke versucht ihr Bestes, um Emily die richtige
Aussprache von un pain au chocolat beizubringen, doch Emily ist nur darauf
konzentriert, die reich mit Butter versehenen Backwerke zu verschlingen.
Dieses Kultgebick besteht aus Croissantteig mit einem zihfliissigen Streifen
Zartbitterschololade zwischen den blittrigen Lagen.

NS

[e]

Croissantteig wie angegeben zubereiten. Zwei Backbleche (45 x 33 cm)
leicht mit Butter einfetten.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche Teig zu einem Rechteck

(30 x 40 cm) ausrollen. Teig der Lange nach in drei gleich grofie Strei-
fen, dann jeden Streifen in 4 Quadrate schneiden (insgesamt 12 Stiick).
Quadrate nacheinander bearbeiten. 1 gehduften EL Schokolade in einem
Streifen in der Mitte aufbringen. Das untere Drittel des Teiges nach oben
falten, dann das obere Drittel dariiberklappen, sodass sie sich leicht
itberlappen, und den Saum zusammendriicken. Mit dieser Seite nach
unten auf ein vorbereitetes Backblech legen. Mit den restlichen Quad-
raten gleich verfahren und die Stiicke im Abstand von 5-7 cm auf die
Backbleche legen. (An diesem Punkt kann man die geformten Croissants
abdecken, auf'den Blechen einfrieren und spiter in verschliefbare, fiir das
Gefrierfach geeignete Plastikbeutel geben und bis zu 2 Monate einfrieren;
vor Gebrauch im Kiihlschrank tiber Nacht auftauen lassen und wie angege-
ben backen.)

Gebick locker mit einem Kiichentuch abdecken und bei Zimmertempe-
ratur etwa 1'2 Stunden auf doppelte Grofse aufgehen lassen.

Ofen auf' 220 “Cvorheizen. In einer kleinen Schiissel Eier und Milch
leicht verquirlen und die Croissants leicht damit bestreichen. Bleche
nacheinander in den Ofen schieben und Gebickstiicke 15-18 Minuten
goldbraun backen. Auf den Blechen auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Warm oder bei Zimmertemperatur servieren. In einem luftdicht ver-
schlossenen Behilter kann man die gebackenen Pains au chocolat

1 Tag aufbewahren; vor dem Servieren 5 Minuten bei 150 °C im Ofen
aufbacken.
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Honig-Madeleines

Madeleines — mit ihrer unverkennbaren Muschelform — werden in vielen

Pariser Bickereien und Patisserien verkauft. Sie sind auch wunderbar

leicht herzustellen, wenn ein kurzer Besuch in der ortlichen Bickerei nicht

moglich ist. Diese Version ist zart mit Honig und Orangenbliitenwasser

aromatisiert, aber man kann das Orangenbliitenwasser auch durch Vanille-

extrakt ersetzen. Man findet eine Madeleine-Backform in gut sortierten

Geschiften fiir Kochgeschirr oder online.

Ergibt 12 Madeleines
5 EL Butter, geschmolzen und abgekiihlt

60 g Mehl (Type 405) plus
mehr fiir die Form

1 grofes Ei

3 EL Zucker

2 EL Honig

2 TL Orangenbliitenwasser

' TL Backpulver

NS

o

Backgitter in das untere Drittel des Ofens einschieben und Ofen auf
200 °Cvorheizen. Mit einem Pinsel und 1 EL von der Butter die 12 Mul-
den der Madeleine-Form dick einfetten, dabei die tiefen Stellen und die
Rinder nicht vergessen. Formen leicht bemehlen, tiberschiissiges Mehl
verkehrt herum tiber der Spiile vorsichtig abschiitteln.

In einer Schiissel mit einem Handriithrgerit Eier und Zucker 30 Sekun-
den bei niedriger Geschwindigkeit verquirlen. Geschwindigkeit erh6hen
und 30 Minuten dick schaumig schlagen, bis sich das Volumen vervier-
facht hat. Honig und Orangenbliitenwasser dazugeben und gut ein-
arbeiten. Mixer ausschalten, Mehl und Backpulver iiber die Eimischung
sieben und danach mit einem Teigschaber unterziehen. Die restliche
Butter (4 EL) ebenfalls gleichméfig einarbeiten.

Einen gehéduften EL der Masse in jede Mulde geben, sodass sie zu drei
Viertel gefiillt ist. 10-12 Minuten backen, bis die Kiichlein an den Rian-
dern goldbraun sind und bei Berithrung noch leicht nachgeben. Form
auf'ein Backgitter stiirzen und leicht klopfen, um die Madeleines aus der
Form zu lésen. Sollten sie kleben bleiben, mit einem Buttermesser die
Rénder vorsichtig l6sen, dann umdrehen und nochmals klopfen.

Lauwarm servieren. Madeleines isst man am besten frisch gebacken.
Wenn man sie aufbewahren muss, halten sie sich in einem luftdicht
geschlossenen Behilter bei Zimmertemperatur bis zu 3 Tage.
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Erdnussbutter-Sablés

Als Emily endlich ihre Pakete aus Amerika erhilt, ist sie begeistert.

Nachdem sie diese — mithilfe des kriftigen Gabriel — fiinf Stockwerke

hinaufgeschleppt hat, 6ffnet sie ein Paket und entdeckt, dass die Gliser

Trader Joe’s Bio-Erdnussbutter darin explodiert sind. Keine Angst,

Emily! Mach diese einfachen, késtlichen Erdnussbutter-Kekse, die

an die knusprigen, kriimeligen, buttrigen Sablés aus der Normandie

erinnern. Natiirlich wiirde es Franzosen niemals in den Sinn kommen,

Erdnussbutter in einen Kuchenteig zu mischen.

Ergibt etwa 40 Kekse

120 g zimmerwarme Butter
125 g Zucker

60 g brauner Zucker

'h TL feines Meersalz

310 g ungesiifite, ungesalzene
grobkérnige Erdnussbutter

1 grofies Ei
1 TL reiner Vanilleextrakt
125 g Mehl

Fleur de sel und Rohrohrzucker
zum Bestreuen (optional)

A

o

In einer grofRen Schiissel mit einem Handriihrgerit bei mittlerer
Geschwindigkeit Butter, weiffen und braunen Zucker etwa 3 Minuten
luftig schaumig aufschlagen. Erdnussbutter, Ei und Vanille dazugeben
und gut einarbeiten. Bei niedriger Geschwindigkeit das Mehl dazugeben
und mixen, bis es vollstindig eingearbeitet ist.

Teig halbieren. Eine Hilfte zu einem Klumpen formen, in Frischhalte-
folie einwickeln und mit den Hinden zu einer 15 cm langen Rolle mit
einem Durchmesser von etwa 5 cm formen. Folienenden zum Verschlie-
flen zusammendrehen. Mit der zweiten Hilfte gleich verfahren. Mindes-
tens 3 Stunden oder tiber Nacht zum Festwerden kiihl stellen.

Ofen auf'175 °C vorheizen. Backbleche mit Backpapier auslegen.

Teig auswickeln und auf'einer ebenen Arbeitsfliche nochmals rollen,
sodass er eine glatte Oberfliche bekommt und so rund wie méglich wird.
Wenn gewiinscht, etwas Rohrohrzucker auf einen Teller streuen und
jede Rolle darin wilzen, sodass sie gleichmifig iiberzogen sind. Jeweils
die beiden Enden glatt abschneiden, dann die Rolle quer in Scheiben

(a5 mm) schneiden. Kekse auf den vorbereiteten Blechen im Abstand
von mindestens 2.5 cm auflegen, mit Fleur de sel und Rohrohrzucker
bestreuen und diese, so verwendet, leicht in den Teig driicken.

Kekse 12-15 Minuten backen, ein Blech nach dem anderen, bis die Unter-
seiten goldbraun sind. Kekse kurz auf' dem Blech auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen, dann auf'das Gitter legen und ganz abkiihlen lassen.
Man kann die Kekse in einem luftdicht verschlossenen Behilter bis zu

1 Woche bei Zimmertemperatur aufbewahren.
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Baguettes

Die Boulangerie Moderne mit ihren einladenden Schaufenstern mit

franzosischem Gebick und frischen Baguettes spielt in der ganzen Serie

wiederholt eine kostliche Rolle. Nur aus einer Handvoll Zutaten hergestellt,

braucht Baguette Zeit, um seine Aromen zu entwickeln. Beginnen Sie mit

einem Vorteig und lassen Sie ihn iiber Nacht fermentieren. Ihre Geduld wird

belohnt werden. Ein Stiick Kise, ein wenig guter Wein und ein

hausgemachtes Baguette und das Picknick ist fertig — um so besser,

wenn das Picknick im Jardin du Palais Royal stattfindet.

Ergibt 3 Baguettes

VORTEIG

1 Piackchen (2% TL) Trockenhefe
1 TL Malzsirup oder Zucker

250 g Mehl (Type 550)

TEIG

250 g Mehl (Type 550), plus
mehr zum Bestduben

1'2» TL Meersalz
40 g Maismehl oder Griefy

A

o

Fiir den Vorteig im Behilter eines Standmixers die Trockenhefe in

375 ml lauwarmem Wasser auflosen, dann Malzsirup dazugeben. Mit
einem Holzloffel Mehl einriihren, bis eine glatte Masse entsteht. Schiis-
sel mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 3 Stunden bei kiihler
Temperatur oder tiber Nacht im Kithlschrank ruhen lassen. Wenn der
Teig kithl gestellt wurde, 1 Stunde vor dem Weiterarbeiten auf Zimmer-
temperatur bringen.

Fiir den Teig Mehl und Salz zum Vorteig dazugeben und von Hand kurz
rithren, bis sich die Mischung zu einem groben Teig verbindet. Schiis-
sel auf'den Standmixer stellen, Knethaken befestigen und bei niedriger
Geschwindigkeit den Teig 5-10 Minuten glatt und geschmeidig kneten.
Zwischendurch den Mixer abschalten und Teig an den Seiten und von
den Quirlen hinunterschaben. Schiissel vom Standmixer abnehmen

und Teig gleichmiflig nach unten streifen. Schiissel mit Frischhaltefolie
abdecken und an einem warmen Ort ohne Zugluft I'>—2 Stunden auf
die doppelte Grofie aufgehen lassen. Der Teig wird aufgeblasen aussehen
und sich weich anfithlen, wenn man ihn sanft mit dem Finger anstupst.

Teig wieder zusammenschlagen. Schiissel wieder abdecken und noch-
mals 30-40 Minuten auf die doppelte Gréfie aufgehen lassen. Danach
Teig auf eine saubere Arbeitsfliche legen und dritteln. Jedes Drittel zu
einer lockeren Kugel formen. Diese mit einem Kiichentuch abdecken und
5 Minuten ruhen lassen.

Ein grofies Backblech leicht mit Maismehl bestauben. Teigkugeln
nacheinander bearbeiten. Kugel aufnehmen und hart auf die saubere
Arbeitsfliche schlagen. Wenn sich der Teig trocken anfiihlt, leicht mit
Wasser benetzen. Teig mit dem Handballen gleichmifiig abflachen
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und rollen, bis ein ovaler Laib entsteht. Dann mit beiden Hinden, von
der Mitte beginnend und nach aufden arbeitend, den Laib in die Linge
ziehen, indem man ihn mit gleichméafligem Druck auf der Arbeitsfla-
che hin- und herrollt, bis er so lang wie das Backblech ist. Laib auf das
Blech legen. Mit den restlichen Kugeln gleich verfahren und ebenfalls in
gleichmafligem Abstand auf das Blech legen.

Laibe locker mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und 30-40 Mi-
nuten an einem warmen Ort ohne Luftzug auf doppelte Gréfde aufgehen
lassen. Die Laibe sollten sich leicht und locker anfiithlen, wenn man sie
sacht zusammendriickt.

Ein Ofengitter im unteren Drittel des Ofens einschieben und den Ofen
auf 260 °Cvorheizen.

Mit einer Rasierklinge oder einem scharfen gezackten Messer 4 bis
5 Schlitze der Linge nach in jedes Baguettes ritzen, dabei die Klinge in
einem 45-Grad-Winkel halten, sodass man nur die Oberfliche des Tei-
ges aufschlitzt. Laibe schnell und grof8ziigig mit Wasser benetzen.

Blech sofort in den Ofen schieben und die Hitze auf 230 “C reduzieren.
Laibe 20-25 Minuten goldbraun backen, bis sie hohl klingen, wenn man
auf die Unterseite klopft. Wenn sie nicht gleichmafig braunen, Bleche
nach der halben Backzeit wenden. Brote vor dem Servieren mindestens
20 Minuten auf dem Blech abkiihlen lassen.

Obwohl sie frisch am besten schmecken, kann man Baguettes gut ver-
packt und eingefroren bis zu 2 Wochen aufbewahren. Vor dem Ser-
vieren 15 Minuten bei Zimmertemperatur auftauen lassen und im Ofen

10-15 Minuten bei 200 °C aufbacken.
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Pan bagnat

Jeder hat das Debakel mit Pierre Cadault und Grey Space noch im Kopf, als

Mathieu Emily mit einer Boottour (mit seinem eigenen Boot!) in Paris

entlang der Seine iiberrascht (jemand romantisch hier?). Eine Flasche

Champagner, Baguette und Kise erscheinen und Emily beginnt sich zu fragen,

was hier noch zwischen den beiden passieren wird. Dieses berithmte Sandwich aus

Nizza ist belegt mit Thunfisch, Tomaten, hart gekochten Eiern, Oliven und viel

knackigem Gemiise — franzésischer geht es nicht! Es eignet sich ideal fiir einen

Picknickkorb, den man im Heck eines Bootes verstaut.

Ergibt 4 Portionen

4 grofie Brotchen (Bauern-,
Baguette- oder Ciabattabrétchen)

125 ml extra-natives Olivensl
2 EL roter Weinessig
4-8 zarte, griine oder rote Salatblatter

1 Dose (a 155 g) Thunfisch (in Olivendl),
abgegossen und zerpfliickt

1 kleine rote Paprikaschote, roh
oder gerdstet, entkernt und in
schmale Streifen geschnitten

2 hart gekochte Eier, geschélt und
quer in diinne Scheiben geschnitten

2 groe, reife Tomaten, in diinne
Scheiben geschnitten

*h kleine Salatgurke, geschalt und
in diinne Scheiben geschnitten

1/, kleine rote Zwiebel,
hauchdiinn geschnitten

40 g Oliven, ohne Kern, vorzugsweise
eine Mischung aus schwarzen und
griinen Oliven, in Scheiben geschnitten

NS

o

Mit einem gezackten Messer Brotchen quer durchschneiden. Mit der
Schnittfliche nach oben auf eine Arbeitsfliche legen und beide Seiten
mit Ol und Essig betriufeln.

Auf'die Unterseite jedes Brotchens 1-2 Salatblitter legen. Thunfisch,
Paprikaschote, Eier, Tomaten, Gurke, Zwiebel und Oliven darauf anrich-
ten und sofort servieren. Fiir ein ganz traditionelles Pan bagnat jedes
Sandwich erst in Backpapier oder Alufolie, dann in Frischhaltefolie
wickeln, oder in einen Plastikbeutel geben. Sandwich mit einer Guss-
eisenpfanne oder einem schweren Topf 20 Minuten beschweren, dabei
das Brot nach der Hilfte der Zeit wenden. Sofort servieren oder kiihl
stellen und innerhalb der nichsten 8 Stunden servieren.
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Schinken-Champignons-Crépes

Bei Nacht durch die Strafien von Paris zu flanieren und dabei eine Crépe von einem

Stralenstand zu genieflen ist ein magisches Erlebnis, besonders am Arm von Mathieu

Cadault, einem der meist gefragten Junggesellen der Stadt. ,Lustig, jede Kultur hat

ihren eigenen Pancake®, bemerkt Emily. Mathieu spottet: ..Sie vergleichen unsere

Crépes mit Ihren Pancakes, ich bitte Sie. Keine Chance. Wir gewinnen.” Diese Crépes

aus Buchweizenmehl — gefiillt mit Jambon de Paris, sautierten Champignons und

Gruyere — sind tatsichlich unvergleichlich.

Ergibt 10 Crépes
BUCHWEIZENCREPES
3 grofie Eier

430 ml Vollmilch

60 g Buchweizenmehl
90 g Mehl

4 EL Butter, geschmolzen und
abgekiihlt, plus mehr zum Kochen
und fir das Backblech

5, TL feines Meersalz
FULLUNG

1 EL Butter

1 grofRe Schalotte, fein gehackt

feines Meersalz und schwarzer

Pfeffer aus der Miihle

250 g Champignons, sauber gebiirstet
und in Scheiben geschnitten

5 diinne Scheiben Schinken (155 g),

vorzugsweise Jambon de Paris, halbiert
155 g Gruyere, gerieben

Schnittlauchréllchen zum Garnieren

A

o

Fiir die Crépe-Masse alle Zutaten in einem Standmixer oder einer
Kiichenmaschine glatt rithren. Zwischendurch Masse an den Seiten nach
unten schaben und nochmals mixen. Abdecken und mindestens 4 Stun-
den oder iiber Nacht kiihl stellen. Masse vor dem Weiterverarbeiten auf
Zimmertemperatur bringen.

Eine beschichtete Pfanne oder Crépe-Pfanne (20-22 cm) bei mittlerer
Hitze erwdarmen. Pfanne leicht mit Butter ausstreichen, 60 ml von der
Masse in die Pfannenmitte giefSen und sofort mithilfe von einem Teig-
schaber zu einer diinnen, gleichméfigen Schicht verstreichen. Backen,

bis die Rander knusprig und die Unterseite goldbraun sind. Crépe mit
einem Pfannenwender wenden und die zweite Seite ebenfalls 1-3 Minuten
braunen, je nachdem, wie heif$ die Pfanne ist. Auf einen Teller geben und
den Vorgang mit dem restlichen Teig wiederholen. Man braucht fiir dieses
Rezept nur 10 Stiick. Die restlichen Crépes abkiihlen lassen, mit Wachspa-
pier getrennt auf einen Stapel legen, in Frischhaltefolie wickeln und bis zu
3 Tage aufbewahren. Vor der Weiterverarbeitung auf Zimmertemperatur
bringen, dann dieselbe Pfanne bei mittlerer Hitze erwdrmen, mit Butter
ausstreichen und jede Crépe auf jeder Seite erwarmen, bevor man sie fiillt.

Ofen auf'190 “Cvorheizen. Ein grofies Backblech grofziigig mit Butter
ausstreichen.

Fiir die Fillung in einer Pfanne Butter bei mittlerer Hitze schmelzen.
Schalotte dazugeben, salzen und unter Riithren etwa 2 Minuten weich bra-

ten. Champignons dazugeben und 5 Minuten diinsten. Vom Herd nehmen.

Ein Viertel jeder Crépe mit 'z Scheibe Schinken und 1 gehduften EL gerie-
benem Kise belegen, darauf'1l EL. Champignons verteilen. Crépe in der
Mitte iiber der Fiillung falten, dann nochmals falten, sodass ein Dreieck
entsteht. Die gefiillten Crépes auf dem vorbereiteten Blech 10-13 Minuten
im Ofen erwirmen, bis der Kise geschmolzen ist und die Crépes knusprig
sind. Mit Schnittlauchréllchen garnieren und sofort servieren.
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*OQhCrépe

.Oh, du hast deine Crépe fallen lassen®, seufzt Mindy und sieht dabei aufihr

Handy. . Hashtag, oh Crépe!”, rufen Emily und Mindy unisono, als sie iiber

Emilys (bald zu 16schendem) Instagram-Account @emilyinparis in Erinne-

rungen schwelgen. Eine Crépe sucré — siifle Crépe — ist immer ein Genuss.

Servieren Sie diesen franzosischen Klassiker gefiillt mit Butter, Zucker und

frisch gepresstem Zitronensaft oder machen Sie ihn mit Nutella und Bananen-

Ergibt etwa 16 Crépes
CREPES

Y41 Vollmilch

125 g Mehl

2 grofie Eier

2 EL Butter, geschmolzen und
abgekiihlt, plus mehr zum Kochen

/s TL feines Meersalz

FULLUNG

zimmerwarme Butter, Zucker
und Saft von 1 Bio-Zitrone

Nutella und Bananenscheiben
oder Erdbeeren

scheiben oder Erdbeeren eine Spur siifler.

NS

[e]

Fiir die Crépe-Masse in einem Standmixer oder einer Kiichenmaschine
alle Zutaten bei hoher Geschwindigkeit glatt rithren. Es sollten keine
Mehlklumpen vorhanden sein. 30 Minuten kiihl stellen, dann nochmals
I Minute bei hoher Geschwindigkeit durchmixen.

Eine beschichtete Pfanne oder Crépe-Pfanne (20-22 cm) bei mittlerer
Hitze erwarmen. Pfanne leicht mit Butter ausstreichen, 60 ml von der
Masse in die Pfannenmitte gieféen und sofort mithilfe von einem Teig-
schaber zu einer diinnen, gleichmifigen Schicht verstreichen. Backen, bis
die Rdnder knusprig und die Unterseite goldbraun sind. Crépe mit einem
Pfannenwender wenden und die zweite Seite ebenfalls 1-3 Minuten briu-
nen, je nachdem, wie heif$ die Pfanne ist. Auf einen Teller geben und den
Vorgang mit dem restlichen Teig wiederholen.

Crépes warm mit der gewiinschten Fiillung servieren: jede Crépe diinn
mit Butter bestreichen, leicht mit Zucker bestreuen und mit Zitronensaft
betriaufeln und zwei Mal falten. Oder mit Nutella bestreichen, auf einer
Halfte mit Bananenscheiben oder Erdbeeren belegen und ebenfalls zwei
Mal falten.

Die restlichen Crépes abkiihlen lassen, mit Wachspapier getrennt auf
einen Stapel legen, in Frischhaltefolie wickeln und bis zu 3 Tage aufbe-
wahren. Oder den Stapel in Alufolie wickeln, in einen verschlieRbaren, fir
den Gefrierschrank geeigneten Plastikbeutel geben und bis zu 2 Monate
einfrieren. Vor dem Verwenden im Kiihlschrank auftauen lassen. Zum
Weiterverarbeiten dieselbe Pfanne bei mittlerer Hitze erwidrmen, mit But-
ter ausstreichen und jede Crépe auf jeder Seite erwarmen.
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Vanille-Macarons

Franzosische Macarons bieten die perfekte Balance zwischen knusprig und
zih. Da sie mit Mandelmehl zubereitet werden, sind sie auch glutenfrei. Diese
Version mit Vanillearoma enthilt zwischen den Sandwich-Lagen eine Creme

aus Butter und weifler Schokolade. Man kann aber auch die Vanille durch
Pfefferminz- oder Zitronenaroma austauschen. Viele Pariser Patisserien haben

Macarons in allen Regenbogenfarben in der Auslage. Mit ein paar Tropfen
Lebensmittelfarbe zaubern Sie Ihren eigenen Farbton. Bereiten Sie die Maca-
rons einen Tag vor dem Servieren zu, denn sie benétigen einen ganzen Tag im

Kithlschrank, um ihre klassisch weiche, zihe Konsistenz zu bekommen.

Ergibt 24 Sandwich-Kekse Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Mit einer Vorlage, z. B. einem

250 g Puderzucker runden Keksausstecher (4 cm), 24 Kreise im Abstand von 2 cm auf Back-

140 g feines Mandelmehl papier zeichnen. Backpapier umdrehen. 125 g Zucker und Mandelmehl
o zusammen in ein feinmaschiges Sieb geben. Beiseitestellen.

3 grofie Eiweifd

I TL reiner Vanilleextrakt In einer grofRen Schiissel mit einem Handrithrgerit bei mittlerer

Geschwindigkeit EiweifSe, Vanille- und Mandelextrakt, Weinstein und
Salz etwa 3 Minuten aufschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Bei

', TL reiner Mandelextrakt

U TL Weinstei o .
i L Weinstein hoher Geschwindigkeit den restlichen Zucker nach und nach dazugeben
% TL Salz und 2 Minuten weiter steif schlagen.

Buttercreme mit weifler

Schokolade (Seite 214) Etwa ein Drittel der Zucker-Mandel-Mischung tiber den Eischnee sieben
und mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben. Mit der restlichen
Zucker-Mandel-Mischung wiederholen, die Zutaten gut vermengen, bis
die Masse in einem dicken, zihen Band vom Teigschaber flief3t.

Masse in einen Spritzbeutel mit runder Tille (1 cm) fiillen. Die Spitze

der Tiille etwa 1,5 cm iiber dem vorbereiteten Blech halten und Hauf-
chen in die vorgezeichneten Kreise spritzen, dabei diese so glatt wie
moglich machen, indem man den Beutel nach dem Spritzen nach einer
Seite wegzieht. Sollten Spitzen entstehen, vorsichtig mit dem Finger glatt
streichen. Jedes Blech zwei oder drei Mal kriftig auf die Arbeitsfliache
schlagen, um eventuelle Luftblasen zu entfernen. Kekse bei Zimmertem-
peratur 45-60 Minuten stehen lassen, bis sie leicht angetrocknet und ein
wenig klebrig aussehen.

Fortsetzung auf Seite 165
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Fortsetzung von Seite 162

Ofen auf'150 °C vorheizen.

Ein Backblech in den Ofen schieben und die Kekse etwa 20 Minuten
backen, bis sie aufgegangen, aber nicht braun sind. Die Unterseite der
Kekse sollte trocken und fest sein und nicht mehr am Backpapier kleben.
Sollten sie noch kleben, ein paar Minuten weiterbacken. Auf dem Blech
auf'einem Kuchengitter abkiihlen lassen, dann mit einem Pfannenwen-
der Kekse direkt auf das Gitter legen. Mit dem zweiten Backblech Vor-
gang wiederholen. Komplett abkiihlen lassen.

Buttercreme wie angegeben zubereiten.

Die Hilfte der Kekse mit der Unterseite nach oben drehen. Ftwa 1 TL
Buttercreme darauf setzen. Mit den restlichen Keksen, mit der Unter-
seite nach unten zudecken und leicht andriicken. (Es wird Buttercreme
tibrig bleiben; man kann sie dazu verwenden, gekaufte Kekse zu fiillen
oder Kuchen damit aufzupeppen.) Macarons in einer Schicht auf ein
Blech legen und mindestens 1 Tag (bis zu 3 Tage) vor dem Servieren kiihl
stellen. (Oder in einem Gefrierschrank auf dem Blech anfrieren, dann in
einen luftdichten Behilter schichten und bis zu 6 Monate einfrieren; vor
dem Servieren im Kiihlschrank auftauen lassen.) Gekiihlt oder bei Zim-
mertemperatur servieren.
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Himbeer-Vanillecreme-

Tartelettes

Beim Kauf eines StraufRes rosaroter Rosen trifft Emily Camille, eine freund-
liche Franzésin (die sich spiter als Gabriels Freundin herausstellt!). Sie gehen
in Camilles liebster Boulangerie-Patisserie Kaffee trinken. Die Auslagen sind

voll mit verlockenden Leckereien, darunter auch fantastische Erdbeer- und

Himbeer-Tartelettes, die so hithsch wie ein Blumenstrauf® aussehen. Man kann

kleine Tartelettes oder mit denselben Zutaten eine grofle Tarte (25 cm) zube-

reiten. Statt Himbeeren eignen sich auch Erdbeeren.

Ergibt 6 Tartelettes
Tarteteig (Seite 213)
Vanillecreme (Seite 213)
500 g Himbeeren

Puderzucker zum Bestiuben

NS

o

Den Teig wie angegeben zubereiten und kiihl stellen. 6 runde Tartelet-
tesformen (2 5 cm) mit herausnehmbaren Béden bereitstellen. Teig auf
6 gleich grofie Portionen (a etwa 60 g) aufteilen und zu dicken Scheiben
abflachen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche jedes Teigstiick auf
etwa 15 ecm Durchmesser und 0,3 mm dick ausrollen, dann in die Tar-
telettesformen legen, und fest am Boden und an den Seiten andriicken.
Mit dem Nudelholz tiber jede Form rollen, sodass die Teigrinder sauber
abgetrennt werden. Die Formen auf einem Backblech zum Festwerden
etwa 30 Minuten kiihl stellen oder leicht anfrieren.

Ofen auf'190 “C vorheizen. Teig mit Alufolie oder Backpapier aus-
legen, mit Backgewichten oder trockenen Bohnen beschweren und
etwa 15 Minuten backen, bis er leicht goldbraun und trocken aussieht.
Gewichte und Folie entfernen und weitere 5-7 Minuten goldbraun
backen. Auf einem Kuchengitter ganz abkiihlen lassen.

Vanillecreme wie angegeben zubereiten und kiihlen.

Vorsichtig die abgekiihlten Tartelettes aus der Form 16sen. Die gekiihlte
Vanillecreme glatt rithren, gleichmifig auf dem Boden der Tartelettes
verteilen und glatt streichen. (Moglicherweise bleibt etwas Creme iibrig,
abhingig von der Tiefe der Tarteletteformen. Man kann sie 3-4 Tage
aufbewahren und wie Pudding essen.) Himbeeren in konzentrischen
Kreisen auf die Vanillecreme legen. Mit Puderzucker bestreuen und
servieren.
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Tarte au citron

Beinahe jede Bickerei in Paris hat diese klassische Tarte aus zartem Miirbeteig

und cremiger, lippenkriuselnder Zitronencreme im Angebot. Die Creme wird

auf dem Herd gekocht und kann auch anderweitig verwendet werden, etwa

zum Fiillen von Kuchen oder Keksen, mit frisch gebackenen Scones, eingerollt

in Crépes — oder einfach geniisslich pur l6ffeln!

Ergibt 6-8 Portionen
Tarteteig (Seite 213)

ZITRONENCREME

3 grofe Eier, plus 3 grofie
Eigelb, leicht verquirl

185 g Zucker

180 ml Saft von einer Bio-Zitrone, durch
ein Sieb gegossen (etwa 6 grofse Zitronen)

2 EL abgeriebene Schale
von einer Bio-Zitrone

185 g Butter, in Stiicke geschnitten
GESCHLAGENE SAHNE

250 g Sahne

2 EL Zucker

1/ TL reiner Vanilleextrakt

NS

o

Teig wie angegeben zubereiten und kiihl stellen. Auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche Teig auf'etwa 30 cm Durchmesser und 0,3 mm
dick ausrollen, dann iiber das Nudelholz rollen und iiber einer Tarteform
(24 cm) mit herausnehmbarem Boden legen, abrollen und den Teig fest
am Boden und an den Seiten andriicken. Mit dem Nudelholz iiber die
Form rollen, sodass die Teigrander sauber abgetrennt werden. Zum Fest-
werden etwa 30 Minuten kithl stellen oder leicht anfrieren.

Ofen auf'190 °C vorheizen. Teigschiissel mit Alufolie oder Backpapier
auslegen, mit Backgewichten oder trockenen Bohnen beschweren und
etwa 15 Minuten backen, bis der Teig leicht goldbraun und trocken aus-
sieht. Gewichte und Folie entfernen und weitere 15 Minuten goldbraun
backen. Auf einem Kuchengitter ganz abkiihlen lassen.

Fiir die Zitronencreme in einer sdureresistenten Pfanne bei schwa-
cher Hitze alle Zutaten vermengen und langsam 7-8 Minuten kochen,
dabei mit einem hitzebestindigen Teigschaber stindig rithren, bis die
Butter geschmolzen und die Masse dick genug ist, um einen Loffel zu
itberziehen.

Vom Herd nehmen, durch ein feinmaschiges Sieb in die Teigschiissel
giefden und glatt streichen. Tarte mit Frischhaltefolie abdecken, dabei
diese direkt auf die Oberfliache der Zitronencreme driicken. Mindestens
2 Stunden oder tiber Nacht kiihl stellen.

Fir die geschlagene Sahne in einer Schiissel mit einem Handriihrgerit
bei mittlerer Geschwindigkeit Sahne, Zucker und Vanille cremig steif
schlagen. Entweder sofort verwenden oder mit Frischhaltefolie abde-
cken und bis zu 4 Stunden kiihl stellen, dann vor der Verwendung leicht
aufschlagen.

Zum Servieren die Seitenteile der Form entfernen, dann die Tarte vor-
sichtig von der Bodenplatte auf einen Servierteller gleiten lassen. Bei
Zimmertemperatur etwa 20 Minuten stehen lassen, dann mit geschlage-
ner Sahne bedecken, in Tortenstiicke schneiden und servieren.

LA PATISSERIE - 171






Chicago Cocktail mit
gerosteten Erdniissen

In einer der ersten Szenen von Folge 1 kommt Emily in eine Bar der Chicago

Cubs, um sich mit ihrem damaligen Freund Doug zu treffen, gerade

rechtzeitig, um zu sehen, dass es die Chicago Cubs in die Play-off-Runde

geschafft haben. Zwischen Freudenschreien, Bieren und Erdnussschiisseln

auf der Theke bestellt Emily ein Glas Wein: , Lieber Weiffwein. Irgendwas

Franzosisches, wenn’s geht.“ Dann geht sie weiter, um Doug zu sagen, sie

habe verriickte Neuigkeiten — ihre Chefin Madeleine sei schwanger und sie

bekomme fiir ein Jahr deren Job in Paris. Jemand einen Cocktail?

CHICAGO COCKTAIL
Ergibt 1 Cocktail
60 ml Brandy

7.5 ml Orangenlikér, wie Grand Marnier
1 Spritzer Angosturabitter

60 ml Champagner oder
Schaumwein, gekiihlt

NS
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Brandy, Orangenlikér und Angostura in ein Rithrglas mit Eis-
wiirfeln geben und 20-30 Sekunden gut verriithren, bis alles gut
gekiihlt ist. Durch ein Sieb in ein gekiihltes Cocktailglas giefden
und mit Champagner oder Schaumwein aufspritzen.

NUSSE
Ergibt 6 Portionen

Spriithol fiir die Pfanne
450 g rohe Erdniisse
125 g Zucker

grobes Meersalz oder in Flocken

Ofen auf'150 °C vorheizen. Backblech mit Alufolie auslegen und leicht
mit Sprithol einfetten.

In einer schweren Pfanne bei starker Hitze Erdniisse, Zucker und 80 ml
Wasser unter haufigem Rithren aufkochen. Dann unter haufigem Rith-
ren 20-25 weiter kochen, bis die ganze Fliissigkeit verdampft und die
Mischung pastos ist.

Erdniisse in einer Schicht auf das vorbereitete Backblech geben, dabei
eventuelle Klumpen aufbrechen und grofdziigig mit Salz bestreuen.
30-35 Minuten backen, bis die Erdniisse dunkelbraun sind, dabei einmal
umrithren. Aus dem Ofen nehmen, nochmals mit Salz bestreuen und
servieren.
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French Connection

Der Cocktail ist benannt nach dem Film French Connection und besteht zu
gleichen Teilen aus Cognac und Amaretto. Er verlangt nach Lillet, einem
herben, auf leichtem franzosischen Weiflwein basierendem Aperitif mit
Bliiten- und Zitrusnoten. Angostura und Orangenbitter plus ein wenig Honig-
sirup verleihen dieser schweren Mischung Ausgeglichenheit und Zwischenténe.

<o
Ergibt 1 Cocktail Lillet, Cognac, Angustura und Orangenbitter sowie Honigsirup in
60 ml Lillet einen Shaker fiillen. Eis dazugeben und mit geschlossenem Deckel

etwa 10 Sekunden stark schiitteln. Dann durch ein Sieb in ein Whisky-

60 ml Cognac
glas mit Eiswiirfeln giefSen.

2 Spritzer Orangenbitter
2 Spritzer Angosturabitter

15 g Honigsirup (Seite 214)
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Aperol Spritz

In einem Café am Gehweg zu sitzen und mit einem erfrischenden Aperol Spritz
der Welt beim Flanieren zuzusehen, ist eine wunderbare Art, sich an einem
spiten Nachmittag in Paris — oder Mailand — die Zeit zu vertreiben. In der
ersten Folge verliert Emily keine Zeit, einen Tisch in einem Café an der Seine
zu suchen, wo sie einige Social-Media-Posts absenden kann. Bald wird sie von
ihrem Mitarbeiter Luc itberrascht, der fiir ein freundliches Gesprich stehen-
bleibt, um eine Freundschaft am Arbeitsplatz zu beginnen.

NS
o
Ergibt 1 Cocktail Ein Highball- oder WeifSweinglas zu einem Viertel mit Eis fiillen.
80 ml Prosecco, Cava oder Prosecco, Aperol und Sodawasser dazugeben. Vorsichtig umriihren, bis
anderer Schaumwein alles vermischt ist. Mit einer Orangenscheibe garnieren und servieren.
30 ml Aperol
1 Spritzer Soda- oder Mineralwasser
:x ‘ 1 Bio-Orangenscheibe zum Garnieren
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Sidecar

Manche behaupten, dieser beliebte Cocktail stamme aus den 1920er-Jahren
aus dem Pariser Hotel Ritz. Andere bestehen darauf, er sei zur selben Zeit fiir
einen Kerl erfunden worden, der in der New Yorker Harry’s Bar in einem Bei-
wagen eines Motorrades angekommen war. Das urspriingliche Rezept verlangt

weitaus mehr Orangenlikor. Kosten Sie den Cocktail, solange er noch im
Shaker ist, und geben Sie mehr Likér (oder Honigsirup, Seite 214) dazu,
wenn Sie einen siifReren Drink bevorzugen.

CAE
Ergibt 1 Cocktail Zitronenspalte rund um den Rand eines gekiihlten Glases fithren. Etwas
1 Bio-Zitronenspalte und Zucker auf einen flachen Teller streuen. Das Glas fast parallel zum Teller
Zucker fiir den Glasrand halten und den befeuchteten Rand im Zucker wilzen, sodass er damit

60 ml Brandy ﬁberzogen ist.

25 ml Orangenlikér, wie Grand Marnier Brandy, Orangenlikér und Zitronensaft in einen Shaker fiillen. Eis dazu-
25 ml Saft von einer Bio-Zitrone geben und mit geschlossenem Deckel etwa 10 Sekunden stark schiitteln.
Dann durch ein Sieb in das vorbereitete Glas giefsen.
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/itronenweln

Bei Kuchen und Wein in La Maison Rose geben Emily und Mindy ihrer
Frustration iiber Sylvies Befehl Ausdruck, dass Emily ihren Instagram-
Account loschen solle. Sie beschliefRen, eine letzte Story zu posten, wihrend sie
durch Paris streifen — vollgetankt mit einer Menge Wein. Dieser mit von
Zitronen durchdrungene und mit Fau-de-vie verstirkte Weilwein ist eine
tolle Zugabe zu jedem Streifzug. Fiir das beste Ergebnis sollte man Bio-
Zitronen verwenden. Gekiihlt oder mit Eis servieren.

CAE
Ergibt eine 750-ml Flasche Mit einem Zestenreifier die Zesten in langen Streifen von den Zitronen
2 Bio-Zitronen schaben. 1 Zitrone lings vierteln. Die zweite abgezogene Zitrone fiir eine

| Flasche (750 ml) trockener andere Verwendung aufheben.

oder fruchtiger Weiflwein,
wie Sauvignon Blanc

180 ml Eau-de-vie oder Vodka

Wein, Eau-de-vie, Zucker, Vanilleschote, Zitronenzesten und Zitronen-
spalten in einen trockenen, sterilisierten Krug mit Deckel geben. Mit
geschlossenem Deckel an einem kiihlen, dunklen Ort 4 Tage stehen las-
125 g Zucker sen, dabei taglich umriihren, damit sich der Zucker auflost.

' Vanilleschote, der Linge

nach geschlitzt Ein feinmaschiges Sieb mit Mulltuch auslegen. Wein durch das Sieb

abgiefien und die festen Teile entfernen. Wein in eine trockene, sterili-
sierte Flasche giefden, gut verschliefien und an einem kiihlen, dunklen
Ort bis zu 6 Monate aufbewahren.
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French 75

Bei der Eroffnungsparty fiir den Flagship Store von Fourtier verrit Emily
Sylvie, dass sie es geschafft hat, zwei ihrer grofiten Marken gemeinsam zu
promoten, indem es ihr gelungen ist, die amerikanische Schauspielerin
Brooklyn Clark in eine Kreation von Pierre Cadault zu kleiden, was zweifellos
eine Menge Champagner wert sei. Dieser elegante Champagner-Cocktail — mit
Gin, Zitrone und Orangenbitter — wire der ideale Drink zum Feiern,
besonders bei einem Star-Auflaufin Paris.

o
Ergibt 1 Cocktail Gin, Zitronensaft, Zuckersirup, Orangenbitter und 1 Zitronenzeste in
15 ml Gin einen Shaker fiillen. Eis dazugeben und mit geschlossenem Deckel etwa

. o 10 Sekunden stark schiitteln und durch ein Sieb in eine gekithlte Cham-
15 ml Saft von einer Bio-Zitrone

. _ pagnerflote oder -schale gieflen. Mit Champagner aufspritzen, die restli-
15 ml Zuckersirup (Seite 214) . . . .
che Zitronenzeste iiber dem Drink auspressen und ins Glas fallen lassen.

3 Spritzer Orangenbitter

2 Bio-Zitronenzesten

etwa 60 ml Champagner oder
Schaumwein, gekiihlt
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Boulevardier

Dieser Drink hilt einen in kalten Pariser Nichten garantiert warm.

Kreiertin den 1920er-Jahren war er das typische Getrink von Erskine
Gwynne, einem vermégenden Amerikaner, der in Paris lebte und die Monats-
zeitschrift The Boulevardier griindete. Fiir einen britischen Touch nehmen
Sie einen der siifieren schottischen Whiskys. Fiir einen Negroni ersetzen
Sie den Bourbon durch Gin. Und fiir einen leichteren Cocktail verwenden
Sie statt Bourbon einfach Schaumwein.

<o
Ergibt 1 Cocktail Bourbon, Vermouth und Campari in ein Rithrglas mit Eis fiillen und
30 ml Bourbon oder Rye Whiskey 20-30 Sekunden verriihren, bis alles gut gekiihlt ist. Durch ein Sieb in

30 ml siiker Vermouth ein gekiihltes Cocktailglas giefSen. Orangenzeste iiber dem Drink aus-

) driicken und ins Glas fallen lassen.
30 ml Campari

1 Bio-Orangenzeste zum Garnieren
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Kir royal

Was konnte romantischer oder schéner sein, als auf einer Party, mit dem
funkelnden Eiffelturm im Hintergrund, Champagner zu trinken — vielleicht
mit einem Spritzer Créme de cassis® Bei der Einweihungsparty von De I'Heure
flirtet Antoine Lambert, einer der gréfiten Kunden von Savoir, mit Emily, als
er sie mit Parfum bespritht und dann verfiihrerisch beschreibt, warum sie
gerade dieses tragen sollte. Enchantée, Antoine.

YA
[o]
Ergibt 1 Cocktail Champagner und Créme de cassis in eine gekiihlte Champagnerflste
160 ml Champagner oder gieflen und kurz umriihren. Zitronenzeste tiber dem Drink ausdriicken
Schaumwein, gekiihlt und ins Glas fallen lassen.

15 ml Créme de cassis

1 Bio-Zitronenzeste zum Garnieren
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Hemingway-Daiquiri

Ernest Hemingway, Pablo Picasso und andere Mitglieder der literarischen

und kiinstlerischen Elite machten das heute berithmte Les Deux Magots

bekannt. Wie das Café de Flore auf der anderen Strafenseite, in dem Emily in

der 6. Folge Thomas kennenlernt, ist es ein viel besuchter (und touristischer)
Treffpunkt, um Kaffee, Wein und Cocktails, wie diesen auf Rum aus Havanna

basierenden Drink, zu geniefRen. Hier wird Minze fiir frischen

Kriutergeschmack in den Shaker dazugegeben.

Ergibt 1 Cocktail
7 g Minzeblitter, plus 1 Zweig

zum Garnieren

60 ml leichter Rum

25 ml Saft von einer Bio-Limette

15 ml Saft von einer Bio-Grapefruit
15 ml Maraschino-Likér

1 Bio-Limettenscheibe zum Garnieren

)

o

In einem Cocktail-Shaker Minzebldtter, Rum, Grapefruitsaft und
Maraschino-Likér vermengen und mit einem Barstofel oder Holzloftel
umriithren, dabei vorsichtig gegen die Minze driicken, um das Aroma
freizusetzen. Shaker mit Eis auffiillen, mit geschlossenem Deckel etwa
10 Sekunden stark schiitteln und durch ein Sieb in ein gekiihltes Cock-
tailglas giefSen. Minzezweig in die Mitte der Limettenscheibe stecken
und auf dem Drink schwimmen lassen.
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Pastis

als Aperitif

Einen einfacheren Aperitif gibt es eigentlich nicht. Man mischt Pastis, einen
nach Anis schmeckenden Schnaps, mit Wasser und einem Spritzer Grenadine-
sirup. Ricard Pastis, traditionellerweise einfach Ricard genannt, wurde 1932 in

Marseille von Paul Ricard kreiert und istin ganz Frankreich beliebt. Die
Zugabe von Grenadine, einem tiefroten Sirup, macht den Drink strahlend rot.

<o
Ergibt 1 Cocktail Ein Highball-Glas oder WeifSweinglas zu einem Viertel mit Eis fillen.
30 ml Ricard Pastis Pastis und Grenadine dazugeben. Vorsichtig umriithren und mit 160 ml

. o eiskaltem Wasser aufgieféen. Nochmals umriithren und servieren.
1 Spritzer Grenadinesirup
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Vermouth-Cassis-Aperitif

Franzosen machen roten und weiflen Vermouth. Ersterer ist siif}, weiller

(klarer) franzésischer Vermouth ist trocken mit subtiler Bliiten- und

Kriuternote. Er schmeckt sehr gut nur mit etwas Zitrone und Mineralwasser,

doch fiir einen speziellen Aperitif sollte man einen Spritzer Creme de cassis

dazugeben, einen dunkelroten Likér aus schwarzen Johannisbeeren, den man

auch fiir den Kir royal auf Seite 190 verwendet.

Ergibt 1 Cocktail

80 ml franzésischer weiler Vermouth
30 ml Créme de cassis

30 ml Saft von einer Bio-Zitrone
Mineral- oder Sodawasser

1 Bio-Zitronenzeste zum Garnieren

‘ <o
In einem Highball-Glas oder einem anderem hohen Glas Vermouth,
Creme de cassis und Zitronensaft verrithren. Eiswiirfel dazugeben und
mit Mineralwasser aufspritzen. Zitronenzeste itber dem Drink ausdrii-
cken und in das Glas fallen lassen.
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St-Germain-Fizz

Cocktails zu Mittag gehen in Ordnung, wenn Emily Camille, Gabriels
Freundin, gegeniibertreten muss und fiirchtet, diese habe von Emilys und
Gabriels verbotenem Kuss erfahren. Tatsichlich aber lidt Camille Emily in
ihr Familienschloss ein, um Maman Savoir anzupreisen. Dieser Drink, leicht
wie eine Brise, aus St-Germain (Holunderbliitenlikér), Gin, Zitronensaft und
Schaumwein, eignet sich zu Mittag ideal — auch zu jeder anderen Tageszeit.

NS
o
Ergibt 1 Cocktail Gin, St-Germain und Zitronensaft in einen Shaker geben. Mit Eis auf-
45 ml Gin fillen, mit geschlossenem Deckel etwa 10 Sekunden stark schiitteln und

30 ml St-Germain durch ein Sieb in eine gekiithlte Champagnerflste gieféen. Mit Champa-

, . gner aufgieflen. Zitronenzeste tiber dem Drink auspressen und ins Glas
30 ml Saft von einer Bio-Zitrone
fallen lassen.

90 ml Champagner oder
Schaumwein, gekiihlt

1 Bio-Zitronenzeste zum Garnieren
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French Rose

Dieser hiibsche Cocktail ist rotlich-pink — vielleicht Emilys Gesichtsfarbe, als
Gabriel sie zum ersten Mal kiisst? Die einfache Mischung aus Gin,
trockenem Vermouth und Kirschlikor lasst sich am besten mit einem
Liebhaber in Paris trinken — oder auch anderswo.

<o
Gin, Vermouth und Kirschlikér in einen Shaker geben. Mit Eis auffiillen,
mit geschlossenem Deckel etwa 10 Sekunden stark schiitteln und durch
ein Sieb in eine gekiihlte Schale oder ein Cocktail-Glas giefSen.

Ergibt 1 Cocktail
80 ml Gin

30 ml trockener franzésischer Vermouth

30 ml Kirschlikor
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Mimosa

Dieser Cocktail mit Champagner und Orangensaft eignet sich vorziiglich
fir eine Feier mit Freunden. Das gilt inshesondere, wenn Freunde aus China
kommen, um ihre beste Freundin Mindy zu bewundern, die einen Song
zum Besten gibt — und die sich nach einem peinlichen Auftritt auf Chinese
Popstar mit dem Cocktail sofort rehabilitiert. Stellen Sie sicher, dass Sie
eine zusitzliche Flasche Champagner zur Hand haben, um die jubelnde
Menge zu besprithen. Eine Flasche zum Trinken und eine zum Versprithen —
Champere —, so macht es Emily mit Camilles Mutter Louise.

[ %’ 5]
Ergibt 1 Cocktail Orangensaft in eine Champagnerfléte giefSen und mit Champagner
60 ml Saft von einer Bio-Orange auffiillen.

125 ml Champagner oder

Schaumwein, gekithlt
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Tequila Sunrise Shots

Brooklyn Clark iiberrascht Emily, als sie von der Einweihungsparty von
Fourtier mit einer Uhr im Wert von 2 Millionen Dollar, fiir die Emily
verantwortlich ist, wegliuft und in einem Nachtclub endet. Kein Wunder,
dass Emily zustimmt, nur so zum Spaf einen Drink zu nehmen. Ein
Tequila Shot scheint Brooklyns Lieblingsdrink zu sein und diese Version,
aufgepeppt mit Orangensaft, Grenadine und einem Salzrand auf dem Glas, ist
genau das, was eine Party aufheizt.

NS
o
Ergibt 6 Shots Eine gleichmifige Schicht Salz auf einen kleinen Teller streuen.
Salz fiir den Glasrand Vorsichtig die Limettenspalte um den Rand eines Shot-Glases (60 ml)

N fithren. Glas am unteren Ende halten und den Glasrand vorsichtig ins
1 Bio-Limettenspalte

Salz tauchen. Beiseitestellen.
s 1 Orangensaft

125 ml Tequila Cocktail-Shaker zur Halfte mit Eis fiillen, Orangensaft und Tequila

30 o dazugeben. Mit geschlossenem Deckel etwa 20 Sekunden stark schiitteln

ml Grenadinesirup o ) ] ) .
und durch ein Sieb gleichmifig auf die Shot-Gliser verteilen. Jedes Glas
mit etwas Grenadine verzieren, indem man den Sirup langsam tiber den

Riicken eines Loffels in das Glas laufen lisst.
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Corpse Reviver

Ab 1914 war Absinth — bekannt auch als . griine Fee® — in Frankreich
75 Jahre lang verboten, weil man irrtiimlicherweise glaubte, dass er
personlichkeitsverindernde Eigenschaften habe. Dieser Cocktail aus Absinth,
Gin, Orangenlikor und Cocchi Americano (zart-bitterer Aperitifwein) indert
nichts aufRer Ihrer Stimmung — zum Guten. Er hat auch den Ruf, einen Kater
kurieren zu konnen, daher der Name.

A
Ergibt 1 Cocktail Gin, Cocchi Americano, Orangenlikor, Zitronensaft und Absinth in
30 ml Gin einen Shaker fiillen. Eis dazugeben und mit geschlossenem Deckel etwa

30 ml Cocchi Americano 10 Sekunden stark schiitteln. Dann durch ein Sieb gleichmifig in eine

gekiihlte Schale oder ein Cocktailglas giefien.

30 ml Orangenlikér, wie Grand Marnier
30 ml Saft von einer Bio-Zitrone

2 Spritzer Absinth
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Ergibt etwa 180 ml
180 ml Champagner- oder Reisessig

2 EL Saft von einer Bio-Zitrone
2 EL Schalotte, gehackt

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

Ergibt 25 Toasts
25 Scheiben Baguette, 2 0.5 cm dick
Olivenol zum Bestreichen

feines Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

Sauce mignonette

In einer kleinen Servierschiissel Essig, Zitronensaft und Schalotte
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit geschlossenem Deckel
bis zum Servieren kiihl stellen.

Crostini

Ofen auf'190 °C vorheizen. Brotscheiben auf jeder Seite leicht mit Ol
bestreichen, dann aufjeder Seite mit wenig Salz und Pfeffer bestreuen.
Auf'ein Backblech legen und 10-12 Minuten goldgelb résten. Auf eine
Platte oder ein Tablett geben und abkiihlen lassen. (Man kann Crostini

1 Stunde im Voraus zubereiten und beiseitestellen oder auch 1 Tag im
Voraus — dann in einem luftdicht verschlossenen Behilter iiber Nacht bei
Zimmertemperatur aufbewahren.)
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Ergibt 2 Portionen

4 grofke Kartoffeln, etwa
1 kg Gesamtgewicht

Rapsol zum Frittieren

grobes Salz

Pommes frites

Kartoffeln schilen und der Linge nach in Scheiben (a 0,5cm) schneiden.
Dann die Scheiben der Linge nach in Streifen (a 0,5cm) schneiden. Kar-
toffelstreifen in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen und 15 Minuten
stehen lassen, um die Stiarke austreten zu lassen.

Ol etwa 5 cm hoch in einen grofien, schweren Topf gieen und bei star-
ker Hitze erwirmen (165 °C auf einem Frittierthermometer). Eine lange
Kiichenzange oder einen Siebloffel bereitstellen. Ein Backblech mit
Kiichenpapier auslegen und in die Nihe des Herdes legen.

Wihrend das Ol heift wird, Kartoffeln abgieffen und mit einem Kiichen-
tuch gut abtrocknen. (Nasse Kartoffeln werden aneinanderkleben und
Olspritzer verursachen.) Portionsweise jeweils etwa 3 Handvoll Kartof-
feln in den Topf geben. Das Ol sollte sich ausdehnen und sie bedecken.
Kartoffeln 4-5 Minuten leicht goldbraun frittieren, aber nicht braunen.
Mit der Kiichenzange oder dem Siebloffel aus dem Ol nehmen und auf
das vorbereitete Blech geben. Mit den restlichen Kartoffeln Vorgang wie-
derholen, dabei das Ol jeweils wieder auf 165 °C erhitzen und eventuelle
Kartoffelreste entfernen. Ol im Topfaufheben, aber vom Herd nehmen.
Die teilweise frittierten Kartoffeln kann man bei Zimmertemperatur bis
zu 2 Stunden aufbewahren.

Ol wieder auf 190 °C erhitzen. Ein grofies Backblech mit frischem
Kiichenpapier auslegen und in die Nihe des Herdes stellen. Wie oben
beschrieben Kartoffeln portionsweise im heiffen Ol 3-5 Minuten gold-
braun frittieren und auf das Kiichenpapier geben. Die abgetropften
Pommes frites auf eine Platte oder in eine flache Schiissel geben und
grofdziigig mit Salz bestreuen.
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Ergibt 1 kg Teig

1 Piackchen (2'« TL) Trockenhefe
2 EL Zucker

1TL feines Meersalz

250 g kalte Butter, plus 2 EL,
geschmolzen und abgekiihlt

Yy 1 kalte Vollmilch
390 g plus 2 EL. Mehl

Croissantteig

In einer kleinen Schiissel Hefe und Zucker (1 EL) in 3 EL lauwarmem
Wasser auflosen. Etwa 10 Minuten stehen lassen, bis es schiumt.

In einer grofRen Schiissel restlichen Zucker (1 EL), Salz, 2 EL geschmol-
zene Butter, Milch und 75 g Mehl vermengen. Hefemischung zugeben
und mit einem Holzlé6ftel gut verrithren. Nach und nach restliches
Mehl dazugeben und zu einer klebrigen Masse verarbeiten. (Alternativ
Teig in einem Standmixer mit dem Flachrithrer-Aufsatz bei mittlerer
Geschwindigkeit mischen.)

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche Teig 0.5 em dick zu einem Rechteck ausrollen. Teig auf’
das vorbereitete Blech legen, mit Frischhaltefolie abdecken und etwa
40 Minuten kiihl stellen.

Mit einem Nudelholz oder den Handballen Butter auf einer Arbeits-
fliche kneten und auf etwa 15 °C erwirmen (mit einem Thermometer
tiberpriifen). Butter mit dem restlichen Mehl (2 EL) bestauben und mit
dem Nudelholz leicht schlagen, um das Mehl hineinzudriicken. But-

ter zu einem Rechteck (15 x 20 cm) formen. Wenn die Butter zu weich
wird, einwickeln und kiihl stellen, bis sie wieder fest, aber noch formbar

(15°C) ist.

Auf'einer leicht bemehlten Arbeitsfliche Teig auf ein Rechteck

(23 % 33 cm) ausrollen. Gekiihlte Butter auf die untere Teighalfte legen,
dabei einen Rand (0,5 cm) auf allen Seiten frei lassen. Die obere Teig-
hilfte tiber die Butter falten und die Kanten zusammendriicken. Mit der
gefalteten Seite nach links den Teig auf ein Rechteck (25 x 60 c¢m) ausrol-
len. Mit der kurzen Seite zum Koérper das untere Drittel nach oben und
das obere Drittel nach unten, wie einen Brief falten. Der erste Durchgang
ist hiermit beendet. Teig in Frischhaltefolie wickeln, auf ein Blech legen
und 45 Minuten kiihl stellen.

Gekiihlten Teig mit der gefalteten Seite nach links wieder auf eine leicht
bemehlte Arbeitsfliche legen und zu einem Rechteck (25 x 60 cm) aus-
rollen und wie oben angegeben falten. In Frischhaltefolie wickeln und

45 Minuten kiihl stellen. Vorgang noch zwei Mal wiederholen (insgesamt
vier Mal). Nach dem letzten Mal Teig mindesten 4 Stunden oder iiber
Nacht kiihl stellen. (An diesem Punkt kann man den Teig auch einfrieren
und linger aufbewahren. Fest in Frischhaltefolie wickeln, in einen fiir
das Gefrierfach geeigneten Plastikbeutel legen und bis zu 1 Monat ein-
frieren. Vor dem Weiterverarbeiten im Kiithlschrank auftauen lassen.)
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Ergibt Teig fiir 1 Tarte

1 grofRes Eigelb

1 TL reiner Vanilleextrakt
200 g Mehl

3 EL Zucker

s TL feines Meersalz

125 g kalte Butter, in kleine
Stiicke geschnitten

Ergibt etwa 2 |

375 ml Vollmilch

4 grofSe Eigelb

90 g Zucker

3 EL Maisstirke

s TL feines Meersalz

1'/2 TL reiner Vanilleextrakt

Tarteteig

In einer kleinen Schiissel Eigelb, Vanille und 2 EL sehr kaltes Wasser
verrithren. In einer Kiichenmaschine Mehl, Zucker und Salz kurz mixen.
Butter tiber der Mehlmischung verteilen und nochmals einige Sekunden
mixen, bis sich die Butter mit dem Mehl verbunden hat. Eimischung tiber
die Mehlmischung giefden und mixen, bis sich ein Teig bildet. Diesen

in einen grofien, verschlieflbaren Plastikbeutel geben, zu einer flachen
Scheibe dricken und luftdicht verschliefden. Mindestens 30 Minuten
oder bis zu 1 Tag kiihl stellen. (Oder bis zu 1 Monat einfrieren und vor
dem Verwenden im Kiihlschrank auftauen.)

Vanillecreme

Milch in einem Topf bei mittlerer Hitze erwdrmen, bis sich Blasen bil-
den und Dampf aufsteigt. Vom Herd nehmen. In einer Schiissel Eigelbe
und Zucker leicht schaumig schlagen. Maisstarke und Salz einriihren,
bis es sich aufgelost hat. Nach und nach unter stindigem Riihren die
Halfte der heifsen Milch in die Eigelbmischung giefSen. Danach die rest-
liche Milch einarbeiten und die Masse in einen Topf fiillen. Bei mittlerer
Hitze unter stindigem Riihren die Masse 5-6 Minuten zu puddingartiger
Konsistenz eindicken, aber nicht kochen lassen. In eine Schiissel scha-
ben und Vanille unterrithren. Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken,
sodass die Folie direkt auf der Oberfliche der Creme liegt. 2-3 Stunden
kiihl stellen.
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Ergibt etwa 2 |

60 g weifle Schokolade, fein gehackt
4 EL zimmerwarme Butter

155 g Puderzucker

1*2 EL Vollmilch

1 TL reiner Vanilleextrakt

1 Prise feines Meersalz

Ergibt etwa 375 ml
250 g Zucker

Ergibt etwa 125 ml
125 g Zucker

Buttercreme mit
weiller Schokolade

Schokolade in einem hitzebestandigen Topf iiber ein schwach kéchelndes
Wasserbad setzen (die Schiissel soll das Wasser nicht bertthren). Unter
héufigem Riihren erhitzen, bis sie glatt geschmolzen ist. Etwa 10 Minuten
abkiihlen lassen.

In einer Schiissel mit einem Handriithrgerit bei mittlerer Geschwindig-
keit Butter etwa 2 Minuten luftig aufschlagen. Mixer ausschalten und
mit einem Teigschaber Butter an den Seiten nach unten schaben. Bei
mittlerer Geschwindigkeit Zucker, Milch, Vanille und Salz gut einarbei-
ten, dann die weifSe Schokolade dazugeben und kurz unterziehen. Mixer
ausschalten und mit einem Teigschaber Masse an den Seiten nach unten
schaben. Danach bei mittlerer Geschwindigkeit Masse etwa 5 Minuten
luftig weich aufschlagen. Entweder sofort verwenden oder in einem luft-
dichten Behilter bis zu 2 Tage im Kiithlschrank aufbewahren. Vor der
Verwendung griindlich umrihren.

/uckersirup

In einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze 11 Wasser zum K6cheln
bringen. Zucker dazugeben und rithren, bis er sich aufgel6st hat. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Sirup durch ein feinmaschiges Sieb
in einen sauberen Behilter gieflen, und mit geschlossenem Deckel bis zu
1 Monat im Kithlschrank aufbewahren.

Honigsirup: Fiir den Honigsirup Zucker weglassen und Honig und
Wasser zu gleichen Teilen bei mittlerer Hitze erwarmen, bis sich der
Honig unter stindigem Rithren aufgelést hat. Abkiihlen lassen.

Karamellsirup

In einem schweren Topf bei mittlerer Hitze Zucker und 1 EL. Wasser aufko-
chen, dabei mit einem Holzl6ftel rithren, bis sich der Zucker aufgel6st hat.
4-8 Minuten ohne Rithren weiter kécheln lassen, bis sich ein leichter Kara-
mellsirup bildet. Vom Herd nehmen und entweder sofort verwenden oder
in einem luftdichten Behilter bis zu 2 Tage im Kithlschrank aufbewahren.
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»Quiche au Ciment* Deep-Dish-
Pizza, 123-124
Schinken-Champignons-Crépes, 160
Coquilles Saint-Jacques ala provencale, 111
Cornichons, Landpastete mit, 8384
Corpse Reviver, 206
Creme Anglaise, 79
Crépes
Buchweizen-Crépes, 160
#OhCrépe, 161
Schinken-Champignons-Crépes, 160
Croissantteig, 212
Croque Monsieur, 55
Crostini, 210

D

Desserts
Apfel-Marzipan-Tarte, 146
Creme Caramel al’orange, 41
Erdbeermousse, 134
Erdnussbutter-Sablés, 153
Fondants au chocolat, 137
Himbeer-Vanillecreme-Tartelettes, 168
Honig-Madeleines, 150
iles flottantes, 79
Palmiers, 140
Pierres knackige Creme bralée, 76
Profiteroles au chocolat, 38-40
Tarte au citron, 171

Vanille-Macarons, 162-165
Drinks

Aperol Spritz, 179

Boulevardier, 187

Chicago Cocktail mit gerosteten

Erdniissen, 175

Corpse Reviver, 206

French Connection, 176

French Rose, 201

French 75,184

Hemingway-Daiquiri, 193

Kirroyal, 190

Pastis als Apertif, 194

Sidecar, 180

St-Germain-Fizz, 198

Tequila Sunrise Shots, 205

Vermouth-Cassis-Aperitif, 197

Zitronenwein, 183

E
Eier
Bourride, 107
Friséesalat mit Speck, 20
Gabriels Omelette aux fines herbes, 95
Pan bagnat, 159
Salade nicoise, 18
Soufflé au fromage, 88
Vanillecreme, 213
Eintopfe
Bouillabaisse, 104
Bourride, 107
Beeufbourguignon, 34
Erdbeermousse, 134
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128
Endiviensalat mit Wurst und Kartoffeln,
Warmer, 51
Ente
Cassoulet, 27-29
Enten-Confit, 27
Sautierte Entenbrust mit Kirschsauce und
gerdsteten Fingerlinkartoffeln, 115-116
Erdbeeren
Himbeer-Vanillecreme-Tartelettes, 168
#OhCrépe, 161

St-Germain-Fizz, 198

Erdniisse
Erdnussbutter-Sablés, 153
Gerostete Erdniisse, 1745

Estragon
Brathdhnchen mit griinen Bohnen, 30
Gabriels Omelette aux fines herbes, 95
Salade nicoise, 18

F
Feingebick
Gougeres, 14
Pissaladiere, 48
Profiteroles au chocolat, 38-40
Un pain au chocolat, 149
Windbeutel, 38
Feldsalat und rote Bete mit Zitrus-
Dressing, 52
Fenchel
Bouillabaisse, 104
Bourride, 107
Fisch. Siehe auch Meeresfriichte
Bouillabaisse, 104
Bourride, 107
Gebratener Lachs mit franzésischen
Linsen, 108
Horsd’ ceuvres mit Raucherlachs und
Créme fraiche, 44
Pan bagnat, 159
Salade nigoise, 18
Sole meuniere mit Kartoffelpiiree, 68
Fondants au chocolat, 137
Franzosische Zwiebelsuppe, 23
French Connection, 176
French Rose, 201
French 75,184
FritesMoules frites, 67
Pommes frites, 211
Steak frites, 33

G

Gabriels Coqauvin, 98

Gabriels Omelette aux fines herbes, 95
Gebratener Lachs mit franzésischen

Linsen, 108
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Geschmorte Lammhaxe mit
Knollenselleriepiiree, 112-113
Gin
Corpse Reviver, 206
French Rose, 201
French 75,184
St—Germain Fizz, 198
Gougeres, 14
Grundlagen
Buttercreme mit weifSer Schokolade, 214
Croissantteig, 212
Crostini, 210
Honigsirup, 214
Karamellsirup, 214
Pommes frites, 211
Sauce mignonette, 210
Tarteteig, 213
Vanillecreme, 213
Zuckersirup, 214
Gruyere
Croque Monsieur, 55
Franzosische Zwiebelsuppe, 23
Gougeres, 14
Kise-Sauce, 55
Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120
Schinken-Champignons-Crépes, 160
Soufllé au fromage, 88
Warmer Endiviensalat mit Wurst und
Kartoffeln, 51
Griine Bohnen
Brathihnchen mit griinen Bohnen, 30
Salade nigoise, 18
Soupe au pistou, 21

H
Hihnchen
Brathihnchen mit griinen Bohnen, 30
Choucroute alsacienne, 72
Gabriels Coqauvin, 98
Plateau de charcuterie, 90—-91
Hemingway-Daiquiri, 193
Himbeer-Vanillecreme-Tartelettes, 168
Honig-Madeleines, 150
Honigsirup, 214



Horsd’ceuvres mit Raucherlachs und
Creme fraiche, 44

I

{les flottantes, 79

J

Jakobsmuscheln
Coquilles Saint-Jacques ala

provencale, 111

K
Kalbfleisch
Plateau de charcuterie, 90-91
Warmer Endiviensalat mit Wurst und
Kartoffeln, 51
Karamellsirup, 214
Kapern
Beef Tatar mit Crostini, 87
Sole meuniere mit Kartoffelpiiree, 68
Tapenade provencale, 47
Karotten
Beeuf'bourguignon, 34
Bourride, 107
Cassoulet, 27-29
Gebratener Lachs mit franzésischen
Linsen, 108
Geschmorte Lammhaxe mit

Knollenselleriepiiree, 112-113

Provenzalischer Rindereintopf, 127-128

Soupe au pistou, 21

Kartoffel
Bouillabaisse, 104
Choucroute alsacienne, 72
Geschmorte Lammhaxe mit

Knollenselleriepiiree, 112-113

Knollenselleriepiiree, 112-113
Kartoffelgratin, 119
Kartoffelptiree, 68
Moules frites, 67

Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120

Pommes frites, 211
Salade nigoise, 18

Sautierte Entenbrust mit Kirschsauce und
gerésteten Fingerlinkartoffeln, 115-116

Sole meuniere mit Kartoffelpiiree, 68
Steak frites, 33

Warmer Endiviensalat mit Wurst und
Kartoffeln, 51
Kise
Cheeseburger in Paris, 131
Croque Monsieur, 55
Franzosische Zwiebelsuppe, 23
Gougeres, 14
Kise-Sauce, 55

Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120

Plateau de fromages, 58-59
»Quiche au Ciment® Deep-Dish-
Pizza,123-124
Rote Bete und Feldsalat mit Zitrus-
Dressing, 52
Schinken-Champignons-Crépes, 160
Soufflé au fromage, 88
Warmer Endiviensalat mit Wurst und
Kartoffeln, 51
20-Euro-Caesar-Salad, 17
Kekse
Erdnusshutter-Sablés, 153
Honig-Madeleines, 150
Palmiers, 140
Vanille-Macarons, 162-165
Kirroyal, 190
Kirschen
Kirschsauce, 115

Sautierte Entenbrust mit Kirschsauce und

gerésteten Fingerlinkartoffeln, 115-116

Chicago Cocktail mit gerésteten
Erdniissen, 175
Knollensellerie
Geschmorte Lammhaxe mit
Knollenselleriepiiree, 112-113
Knollensellerieptree, 113
Krustentiere
Austern mit Sauce mignonette, 64
Bouillabaisse, 104
Coquilles Saint-Jacques ala
provencale, 111
Moules frites, 67
Plateau de fruits de mer, 63
Kuchen
Fondants au chocolat, 137
Honig-Madeleines, 150
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L
Lachs
Gebratener Lachs mit franzésischen
Linsen, 108
Horsd’ceuvres mit Raucherlachs und
Creme fraiche, 44
Lammhaxe mit Knollenselleriepiiree,
geschmorte, 112113
Landpastete mit Cornichons, 83-84
Lauch
Bouillabaisse, 104
Soupe au pistou, 21
Limette(n)
Hemingway-Daiquiri, 193
Tequila Sunrise Shots, 205
Linsen, Gebratener Lachs mit
franzosischen, 108

M

Mandeln
Apfel-Marzipan-Tarte, 146
iles flottantes, 79
Plateau de charcuterie, 90-91
Plateau de fromages, 58-59
Vanille-Macarons, 162-165

Meringues, 79

Mimosa, 202

Moules frites, 67

Muscheln
Bouillabaisse, 104
Moules frites, 67

)
#0OhCrépe, 161
Oliven
Pan bagnat, 159
Pissaladiere, 48
»Quiche au Ciment* Deep-Dish-
Pizza,123-124
Salade nicoise, 18
Tapenade provencale, 47
Orange(n)
Corpse Reviver, 206
Creme Caramel aI'orange, 41
Mimosa, 202

Provenzalischer Rindereintopf, 127-128

Rote Bete und Feldsalat mit Zitrus-
Dressing, 52
Tequila Sunrise Shots, 205

P
Palmiers, 140
Pan bagnat, 159
Pancetta
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128
Paprikaschoten
Bouillabaisse, 104
Gebratener Lachs mit franzésischen
Linsen, 108
Pan bagnat, 159
.Quiche au Ciment* Deep-Dish-
Pizza,123-124
Ratatouille, 101
Pasta
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128
Soupe au pistou, 21
Pastis als Apertif, 194
Paté mit Cornichons, Land-, 83—-84
Patisserie
Apfel-Marzipan-Tarte, 146
Baguettes, 156-157
Buttercroissants, 143
Erdnussbutter-Sablés, 153
Himbeer-Vanillecreme-Tartelettes, 168
Honig-Madeleines, 150
#0OhCrépe, 161
Palmiers, 140
Pan bagnat, 159
Schinken-Champignons-Crépes, 160
Tarte au citron, 171
Un pain au chocolat, 149
Vanille-Macarons, 162-165
Petersilie
Beef Tatar mit Crostini, 87
Bouillabaisse, 104
Bourride, 107
Brathihnchen mit griinen Bohnen, 30
Beeufbourguignon, 34
Coquilles Saint-Jacques ala
provencale, 111
Gabriels Coqauvin, 98
Gabriels Omelette aux fines herbes, 95

Gebratener Lachs mit franzésischen
Linsen, 108

Horsd ceuvres mit Raucherlachs und
Creéme fraiche, 44

Moules frites, 67

Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128

Rote Bete und Feldsalat mit Zitrus-
Dressing, 52
Sole meuniere mit Kartoffelpiiree, 68
Soupe au pistou, 21
Steak frites, 33
Tapenade provencale, 47
Pierres knackige Creme brilée, 76
Pissaladiere, 48
Pizza, ,Quiche au Ciment” Deep-
Dish, 123-124
Plateau de charcuterie, 90-91
Plateau de fromages, 58-59
Plateau de fruits de mer, 63
Pommes frites, 211
Provenzalisches Auberginen-
Tomaten-Gratin, 24
Profiteroles au chocolat, 38-40
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128

Q

-Quiche au Ciment* Deep-Dish-
Pizza,123-124

R
Ratatouille, 101
Restaurant
Beef Tatar mit Crostini, 87
Bouillabaisse, 104
Bourride, 107
Cheeseburger in Paris, 131
Coquilles Saint-Jacques a la
provencale, 111
Erdbeermousse, 134
Fondants au chocolat, 137
Gabriels Coqauvin, 98
Gabriels Omelette aux fines herbes, 95
Gebratener Lachs mit franzésischen
Linsen, 108
Geschmorte Lammhaxe mit
Knollenselleriepiiree, 112-113
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Landpastete mit Giirkchen, 83-84
Plateau de charcuterie, 90-91
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128
.Quiche au Ciment” Deep-Dish-
Pizza,123-124
Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120
Ratatouille, 101
Sautierte Entenbrust mit Kirschsauce und
gerdsteten Fingerlinkartoffeln, 115-116
Soufflé au fromage, 88
Rindfleisch
Beeufbourguignon, 34
Beef Tatar mit Crostini, 87
Cheeseburger in Paris, 131
Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128
Steak frites, 33
Rosmarin
Brathihnchen mit griinen Bohnen, 30
Provenzalischer Rindereintopf, 127
Ratatouille, 101
Sautierte Entenbrust mit Kirschsauce und
gerésteten Fingerlinkartoffeln, 115-116
Rote Bete und Feldsalat mit Zitrus-
Dressing, 52

S

Salate und Salatdressings
Friséesalat mit Speck, 20
Rote Bete und Feldsalat mit Zitrus-
Dressing, 52
Salade nigoise, 18
Vinaigrette, 18, 20
‘Warmer Endiviensalat mit Wurst und
Kartoffeln, 51
20-Euro-Caesar-Salad, 17
Salatgurke
Pan bagnat, 159
Horsd’ceuvres mit Raucherlachs und
Creme fraiche, 44
Sandwiches
Cheeseburgerin Paris, 131
Croque Monsieur, 55
Pan bagnat, 159
Sardellen
Pissaladiere, 48



Salade nicgoise, 18
Tapenade provencale, 47
20-Euro-Caesar-Salad, 17
Saucen
Aioli, 13
Kisesauceauce, 55
Kirschsauce, 115
Sauce mignonette, 210
Schokoladesauce, 38-40
Sauce mignonette, 210
Sautierte Entenbrust mit Kirschsauce und
gerdsteten Fingerlinkartoffeln, 115-116
Sauerkraut
Choucroute alsacienne, 72
Schalotten
Brathdahnchen mit griinen Bohnen, 30
Coquilles Saint-Jacques ala
provencale, 111
Gabriels Coqauvin, 98
Moules frites, 67
Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120
Sauce mignonette, 210
Schinken-Champignons-Crépes, 160
Steak frites, 33
Schinken
Choucroute alsacienne, 72
Croque Monsieur, 55
Plateau de charcuterie, 90-91
Schinken-Champignons-Crépes, 160
Schnittlauch
Gabriels Omelette aux fines herbes, 95
Schinken-Champignons-Crépes, 160
Schokolade
Buttercreme mit weifSer Schokolade, 214
Fondants au chocolat, 137
#OhCrépe, 161
Profiteroles au chocolat, 38-40
Schokoladesauce, 38-40
Un pain au chocolat, 149
Choucroute alsacienne, 72
Windbeutel, 38
Schweinefleisch. Siehe auch Speck;
Schinken; Wiirste
Cassoulet, 27-29
Choucroute alsacienne, 72
Landpastete mit Cornichons, 8384

Plateau de charcuterie, 90—-91
Shrimps
Bouillabaisse, 104
Plateau de fruits de mer, 63
Sidecar, 180
Sirup
Honigsirup, 214
Karamellsirup, 214
Zuckersirup, 214
Sole meuniére mit Kartoffelpiiree, 68
Soufflé au fromage, 88
Speck
Beeuf'bourguignon, 34
Cheeseburgerin Paris, 131
Choucroute alsacienne, 72
Friséesalat mit Speck, 20
Gabriels Coqauvin, 98
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128
Baguettes, 156157
Suppen. Siehe auch Eintépfe
Franzosische Zwiebelsuppe, 23
Soupe au pistou, 21
Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120
Steak frites, 33

T
Tartes
Apfel-Marzipan-Tarte, 146
Himbeer-Vanillecreme-Tartelettes, 168
Pissaladiere, 48
Tarte au citron, 171
Tarte au citron, 171
Tarteteig, 213
Tequila Sunrise Shots, 205
Thunfisch
Pan bagnat, 159
Salade nicoise, 18
20-Euro-Caesar-Salad, 17
Thymian
Beeufbourguignon, 34
Bouillabaisse, 104
Bourride, 107
Brathihnchen mit griinen Bohnen, 30
Cassoulet, 27-29
Gabriels Coqauvin, 98
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Geschmorte Lammhaxe mit
Knollensellerieptree, 112-113

Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120

Pissaladiere, 48

Provenzalischer Rindereintopf, 127-128

Provenzalisches Auberginen-
Tomaten-Gratin, 24

Ratatouille, 101

Soupe au pistou, 21

Tomaten

Bouillabaisse, 104

Cassoulet, 27—-29

Coquilles Saint-Jacques ala
provencale, 111

Pan bagnat, 159

Provenzalisches Auberginen-
Tomaten-Gratin, 24

Ratatouille, 101

Salade nicoise, 18

Soupe au pistou, 21

U

Un pain au chocolat, 149

V
Vanillecreme, 213
Vanille-Macarons, 162-165
Vermouth
Boulevardier, 187
French Rose, 201
Vermouth-Cassis-Aperitif, 197
Vinaigrette, 18, 20
Vorspeisen
Beef Tatar mit Crostini, 87
Crostini, 210
Gerostete Erdniisse, 175
Horsd’ceuvres mit Raucherlachs und
Creme fraiche, 44
Landpastete mit Cornichons, 83-84
Tapenade provencale, 47

\\Y%
Warmer Endiviensalat mit Wurst und
Kartoffeln, 51
Wasserkresse
Rote Bete und Feldsalat mit Zitrus-
Dressing, 52

Geschlagene Sahne, 171
Buttercreme mit weifer Schokolade, 214
‘Wein
Aperol Spritz, 179
Beeufbourguignon, 34
Bouillabaisse, 104
Bourride, 107
Chicago Cocktail mit gerosteten
Erdniissen, 175
Choucroute alsacienne, 72
Coquilles Saint-Jacques a la
provengale, 111
Franzosische Zwiebelsuppe, 23
French Connection, 176
French 75,184
Gabriels Coqauvin, 98
Geschmorte Lammhaxe mit
Knollenselleriepiiree, 112-113
Kirroyal, 190
Mimosa, 202
Moules frites, 67
Pfeffersteak mit Kartoffelgratin, 119-120
Plateau de fromages, 5859
Provenzalischer Rindereintopf, 127-128
St-Germain-Fizz, 198
Zitronenwein, 183
Wiirste
Cassoulet, 27-29
Choucroute alsacienne, 72
.Quiche au Ciment* Deep-Dish-
Pizza, 123-124
Schinken-Champignons-Crépes, 160

//

Zitrone(n)

Brathdhnchen mit griinen Bohnen, 30

Corpse Reviver, 206

French 75,184

Gebratener Lachs mit franzésischen
Linsen, 108

Rote Bete und Feldsalat mit Zitrus-
Dressing, 52

Sauce mignonette, 210

Sidecar, 180

Sole meuniére mit Kartoffelpiiree, 68

Tarte au citron, 171

Vermouth-Cassis-Aperitif, 197
Zitronencreme, 171
Zitronenwein, 183

Zitronenwein, 183

Zucchini
Ratatouille, 101

Zuckersirup, 214

Zwiebel
Beeufbourguignon, 34
Cheeseburgerin Paris, 131
Franzosische Zwiebelsuppe, 23
Pissaladiere, 48
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