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Wiirzige Pasten als \Vorspeisen

Versuchen Sie sie mal, vielleicht
m Stiickchen Brot - fantastisch!

Hier gibt es pikante Pasten, die der Provenzale als Vorspeise liebt.
verlieren Sie thr Herz an Artischocken- oder Olivencreme. Mit eine

1 Artischockencreme

Im Bild auf Seite 7, oben
Grundrezept fir ca. 500 g

350 g Artischockenherzen
(in Wasser eingelegt)

BSchalotter .. e
1 kleine Knoblauchzehe
8ELOlvenol
1 kleiner Zweig Estragon__
oder Petersiie ________

100 mi trockener Weiwein

7 7L Senf (mittelscharf)

Salz, Preffer

| Artischockenherzen in einem
Sieb gut abtropfen lassen. Die
schalotten und den Knoblauch ab-
ziehen und fein wiirfeln.

22 EL Olivendl in einem kieinen
Topf erhitzen, Schalotten und Knob-
lauch darin glasig diinsten. Estra-
gon oder Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln, die Blattchen
abzupfen und hinzufiigen. Alles
mit WeiBwein abloschen. Weiter-
kischeln, bis die Fliissigkeit voll-
standig verdampft ist.

1. Artischockenherzen und Scha-
lottenmischung in einen Mixer
geben. Mit Senf, Salz und Pleffer
wiirzen und zu einer glatten Mas-
se mixen. Dann essloffelweise das
restliche O darunter mixen. Ab-
schmecken und kiihl stellen.

TiE Wenn die Creme eine et-
was festere Konsistenz haben soll:
ein gekochtes Eigelb oder eine
kleine gekochte und zerdriickte
Kartoffel untermischen.

. 2 Sardellenpaste
| (Anchoiade)

Im Bitd auf Seite 7, Mitte
Grundrezept fiir ca. 200 g
100 g Sardeflen in OT

56 EL Olivendl, 2 Knoblauchzehen

Pleffer, Saft von i Zitone
1 Die Sardellen in einem Sieb mit
heifem Wasser abbrausen und
abtropfen fassen.

2 In einem kleinen Topf Sardellen
und Olivend! langsam erhitzen.
Sobald die Sardellen zu zergehen
beginnen, den Knoblauch abzie-
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hen und durch die Knoblauchpres-
se dazudriicken, Weiterriihren, bis
eine samige Sauce entstanden
ist. Mit Pfeffer und Zitronensaft
wiirzig abschmecken. Anchoiade
vollstandig erkalten lassen.

Mit hellem Bauernbrot oder mit
Baguette servieren,

TiPP Diese Sardellenpaste ist
auch eine hervorragende Wilrz-
sauce zu rohen, frisch geschnitte-
nen Gemiisen, zu gegrilltem Fisch,
Fleisch und zu Pasta-Gerichten.

Olivencreme

Im Bild auf Seite 7, unten
Grundrezept fir ca. 200 g
50gSardellenin O

50 g Kapern ._

1 Kleiner Zweig Thymian

1 kleiner Zweig Rosmarin_

1 Knoblauchzehe
100 g griine oder schwarze
entsteinte Oliven
Pleffer, 2-3 EL Olivendl
| Sardellen und Kapern in ein
Sieb geben, mit heifem Wasser
ahbrausen und abtropfen lassen.
Thymianblattchen und Rosmarin-
nadeln von den Stielen zupfen.
Den Knoblauch abziehen.

> Oliven, Sardellen, Kapern, Knob-
lauch und die Krduter in einen
Mixer geben. Alles zu einer Paste
mixen, Mit Pfeffer wiirzen, dann
essloffelweise das Olivendl dazu-
geben und glatt riihren.

ARIATICNERN

i A
1. Aromatisierte Olivendle ver-

wenden, z.B. 01 mit Chili-, Zitro-
nen- oder Krauteraroma.

7. Mit anderen Kriutern wie etwa
Oregano, Majoran, Lorbeer und
Salbei wilrzen.

3. Die Creme mit ca. 100 g Thun-
fisch aus der Dose vermischen, mit
dem Saft von ¥ Zitrone wiirzen.

TIEP Ineinem Schraubglas auf-
bewahrt und mit 01 betraufelt
hilt sich die Olivencreme im Kihl-
schrank etwa 4 Wochen,

7 Steinpilzki

mit Kraute
Bild auf Seite 8
Zutaten fur
BITTE BEACH'
2-3 STUNDER
FUR DEN FLA
2 Eierund 1 £
(Eier: Groife i+
100 mi kalte ¢
(Instant), 100
ader Schlagsa
2-3 EL fein ge
(z.B. Pstersilie
Schnittlauch,
1 Msp. Curry,
Salz, Cayenne
Butter fir dié
FUR DIE KR
30 g getrock
400 g frische
weise braunt
1 kleines Bur
je 100 g Mo
Lauch, 100 ¢
1 Knoblauct
I Eiweif (Ei
. 1 kalte Ge
(instan) 1 1
1 kleiner Zn
1 Gewlirzne
2 Wacholde
2 EL Oliven
Fiir die |
ten Pilze 2-
warmem W



Steinpilzkraftbriihe
mit Krauter-Flan

Bild auf Seite 8

Zutaten fiir 4 Portionen

BITTE BEACHTEN: FLAN MUSS
2-3 STUNDEN KUHL STEHEN

FUR DEN FLAN
2 Eier und 7 Eigelb
Eier: Grofe M)

100 ml kalte Gemiisebriihe

Instant), 100 g Créme double
ader Schlagsahne
2-3 EL fein geschnittene Krduter

?B Petersme Kerbel Basm! um,

I Msp. Currypu ver o
salz, Ca/ennepfeffer r
Jutter fir die Formen -
“UR DIE KRAFTBRUHE

30 g getrocknete Steinpilze
100 g frische Steinpilze (ersatz-
weise braune  Champignons)

! Kleines Bund Petersilie

2 100 g Méhren, Sellerie und und
.auch, 100 g Zwiebel
1 Knoblauchzehe

I EiweiB (Ei: GréBe i)

b I kalte Gemusebrihe
Instant), T Lorbeerblatt
i kleiner Zweig Thymfan
I Gewiirznelke, 5 Plefferkémer

2 ? Wacholderbeeren
2 EL Olivencl, Salz, Pleffer

' Fiir die Briihe die getrockne-
en Pilze 2-3 Stunden in 1 | lau-
varmem Wasser einweichen.

Provenzalische Suppen

! Fiir den Flan den Elektro-Ofen
auf 160 Grad vorheizen. Die Eier
und das Eigelb verquirlen. Kalte
Brithe, Créme double oder Sah-
ne, Krauter und Gewiirze darun-
ter mischen. Vier hitzebestandige
Formchen ausbuttern, Eiermasse
hineingieBen. HeiBes Wasser in
die Fettpfanne des Backofens
gieBen, die Férmchen hineinstel-
len. Den Flan im Ofen im Was-
serbad bei 160 Grad {Gas: Stu-
fe 1) in etwa 45 Minuten gar
ziehen lassen. Herausnehmen,
erkalten und 2-3 Stunden im
Kiihlschrank fest werden lassen.
i Fiir die Kraftbriihe die fri-
schen Pilze von Erde und Sand
befreien und mit einem Tuch ab-
reiben. Die Pilzstiele zu zwei
Dritteln ahschneiden und mit
den weniger schinen Pilzhiiten
beiseite legen. Schane Pilzhiite
getrennt davon ebenfalls beisei-
te legen. Die eingeweichten Pil-
ze in ein feines Haarsieb geben,
abtropfen lassen, dabei das Ein-
weichwasser in einem grofen
Suppentopf auffangen.

|. Petersilie abbrausen, trocken-
schiitteln. Die Blattchen abzup-
fen und fein hacken, die Sténgel
beiseite legen. Die Gemiise ab-
brausen, putzen und grob zer-
kleinern. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, grob zerteilen. Zusam-
men mit Gemiise, Pilzstielen,
weniger schénen Pilzhiiten und
Petersilienstangeln durch den
Fleischwolf drehen oder im elek-
trischen Alleszerkleinerer musig
mixen. Eiweil darunter mischen.
- Kalte Brithe, Gemiise-Eiweif3-
Mischung und Gewiirze mit dem
Schneebesen unter das Pilz-Ein-
weichwasser riihren. Brithe bei
mittlerer Hitze mdglichst lang-
sam bis kurz vor den Siedepunkt
erhitzen. Die Hitze reduzieren
und die Kraftbriihe 30 Minuten
ziehen lassen, dabei nicht um-
ribren! Dann den aufgestie-
genen EiweiBschaum mit dem
Schaumloffel entfernen. Briihe
durch ein Kiichentuch in einen
anderen Topf abgieBen.

6. Kurz vorm Servieren die sché-
nen Pilzhite in Scheiben schnei-
den. In einer Pfanne das Ol er-
hitzen und die Pilze auf beiden
Seiten scharf anbraten.

7. Zum Servieren die Kraftbriihe
aufkochen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Flan-Formen
kurz in heiBes Wasser tauchen,
Flan in Suppenteller stirzen. Die
gebratenen Pilze dazulegen und
mit der kochend heiBen Kraft-
briihe aufgieBen. Mit gehackter
Petersilie bestreut servieren.

{77 Sie kdnnen die Flan-
Masse auch in einer groferen
ofenfesten Form garen. Dann
zum Servieren aus der Form I6-
sen und in Scheiben teilen.

2 Knoblauchschaum-

suppe mit
gebackenem Salbei
Bild auf Seite 9

Zutaten fiir 4-6 Portionen

20 mittelgroBe Knoblauchzehen
11 | kriftige Fleisch- oder
Gemusebrihe (instant)
1 Lorbeerblatt
1 Msp. gemahlene Nelken
geriebene Muskatnuss, Pleffer
30 grofe Salbeiblatter
2 Eier (GriBe M}
100 g Mehl, 100 mi Milch, Salz

etwa 250 g Butterschmalz oder
Frittierfatt zum Ausbacken

150 g Schiagsahne

" Knoblauch abziehen. Die Bri-
he in einen Topf gieBen und den
Knoblauch durch die Presse da-
zudriicken. Lorbeer, Nelken, Mus-
kat und Pfeffer zufiigen. Briihe
aufkochen und 15-20 Minuten
bei kleiner Hitze kécheln lassen.

. Inzwischen Salbei abbrausen,
trockentupfen. 1 Ei trennen, Ei-
weil beiseite stellen. Aus Mehl,
Milch, Eigelb und 1 Prise Salz ei-
nen flilssigen Teig riihren. Teig
15 Minuten ruhen lassen. Dann
das Eiweil steif schlagen und
unter den Teig ziehen.

Suppen mit Uberraschungseffekten warten hier auf Sie und Ihre Gdste — sogar der
notorische Suppenkaspar wird einen Nachschlag wollen

1. In einem kleinen Topf das Fett
auf etwa 180 Grad erhitzen. Das
Fett ist hei genug, wenn an ei-
nem Holzloffelstiel, den man ins
Fett halt, kleine Blasen aufstei-
gen. Die Salbeiblatter einzeln
durch den Ausbackteig ziehen
und im heifen Fett knusprig
backen. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und in einer Ser-
vierschiissel anrichten.

1. Das dbrige Ei in einen Mix-
bhecher geben. 1 Schopfloffel der
Brithe dazugeben und mit dem
Ei schaumig aufschlagen. Noch
etwas Suppe zugeben, weiter-
schlagen und dann wieder in
den Topf zuriickgieBen. Suppe
gut durchriihren, heiB halten,
aber nicht mehr kochen lassen.

5. Zum Servieren dlie Sahne fast
steif schlagen und unter die
Suppe ziehen. Die Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken, in eine
vorgewarmte Suppenterrine fiil-
len und mit dem gebackenen
Salbei servieren.

OLIVENOL EXTRA
Ca. 2500 Tonnen
werden féhrlich in
der Provence
erzeugt: ein Oliven-
al, fir das Nobel-
kéche Spitzenpreise
zahlen. Wichtigster
Olivenart ist

Nyons am Full des
Mont Ventoux.

Wer die Region im
Movember besucht,
kann frisches
Olivend! probieren,
Zusarmmen mit

den Speziali-

téten der Region -
ein Genuss!
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Wild- und Lammagerichte

Nichts fiir Fleischverdchter — hier geht es &uBerst herzhaft zu. Aber keine Bange: Jedem Fleisch ist ein Kraut gewachsen,
das fur die griine Seite sorgt. Mit unseren Rezepten werden lhnen die deftigen Braten sicher gelingen

Fasan auf grinen
Linsen

Bild auf Seite 10, links

Zutaten fiir 4 Portionen

BITTE BEACHTEN: LINSEN

UBER NACHT EINWEICHEN
FUR DIE LINSEN
200 g griine ine Linsen

nach Belieben 1 Schinkenknochen
und 1 Stick Schweineschwarte
{beim Metzger erhaltlich)

i Zwiebel, 2 Gewdrznelken

2 Knoblauchzehen

1 KrauterstrauB (1 Kleine Stange
Lauch, 1 Se.'!errestange

5 Stangel Petersilie, je 1 Thym:an-
Salbei- und Rosmarinzweig sowie
1 Lorbeerblatt; afles mit Kiichen-
garn zusammengebunden)

FUR DIE FASANE )

2 kiichenfertige junge Fasane
(heim Gefligel- oder Wildhandler
vorbestellen), Salz, Pfeffer
300 g fetter Speck in diinnen
Scheiben, 5 EL Olivend!
AUSSERDEM _

2 Schalotten, 1 ‘Knoblauchzehe

1 kleiner Zweig Rosmarin

200 g Tomaten

1 EL Weinessig, 1 TL Honig

| Geflligel- oder Kalbsfond (Glas)
Salz, Cayennepfeffer

1. Linsen verlesen, euentuell vor-
kommende Steinchen entfernen.
Die Linsen in einem Sieb abbrau-
sen und iiber Nacht in reichlich
kaltem Wasser einweichen.

7. Am nachstenTag nach Belieben
Knochen und Schwarte mit ko-
chendem Wasser iiberbriihen. Die
Linsen ahgieBen, zusammen mit
Knochen und Schwarte in einen
Suppentopf geben, mit 1% | fri-
schem Wasser bedecken. Zwiebel
ahziehen, mit den Nelken spicken.
Die gespickte Zwiebel, den unge-
schilten Knoblauch und den Krau-
terstrauB zu den Linsen geben.
Alles aufkochen und bei kleiner
Hitze etwa 1 Stunde kocheln. Die
Linsen sollen gar sein, aber nicht
zerfallen. Evtl, Schwarte und Kno-
chen, Zwiebel, Knoblauch und
KrauterstrauB entfernen. Linsen
abgieBen und beiseite stellen.
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3. Den Elektro-Ofen auf 250 Grad 2 \Wfildterrine

vorheizen. Die Fasane auBen und
innen kalt abbrausen, trockentup-
fen, dann innen und auBen mit
Salz und Pfeffer einreiben. Fasane
mit den Speckscheiben umwi-
ckeln, diese mit Kiichengarn fest-
binden. Auch die Keulen auf dem
Bauch zusammenbinden. Fasane
mit etwa 3 EL Olivendl bepinseln.

4. Restliches Olivendl in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen, die
Fasane darin von allen Seiten kurz
anbraten. Die Pfanne in den Ofen
schieben und die Fasane auf einer
Brustseite liegend bei 250 Grad
(Gas: Stufe 5) 12 Minuten braten.
Das Gefliigel wenden und auf der
anderen Brustseite liegend weite-
re 12 Minuten braten. Den Speck
abnehmen und die Fasane auf dem
Riicken liegend in etwa 10 Minu-
ten fertig braten. Fasane aus der
Pfanne nehmen, auf Alufolie bei
80 Grad im Ofen warm halten. Lin-
senin einem Sieb abtropfen lassen.

5. Etwas Bratfett abgieBen und
die Pfanne auf die Herdplatte stel-
len. Schalotten und Knoblauch ab-
ziehen, fein wiirfeln, mit dem Ros-
marin im verbliebenen Bratfett
glasig diinsten. Die Tomaten ber-
brithen, hauten, entkernen und
wiirfeln. Tomatenwiirfel kurz mit-
diinsten, Essig und Honig ein-
riihren und mit Fond ablaschen.
Die Linsen dazugeben, mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken,
einmal aufkochen und 5 Minuten
bei kleiner Hitze kécheln lassen.

6. Den Fleischsaft, der sich noch
bei den Fasanen gebildet hat, zu
den Linsen gieBen. Die Fasane der
Lange nach halbieren. Die Linsen
auf vier groBe vorgewarmte Teller
verteilen und die Fasanhélften
obenauf anrichten.

TIPP Fasane gibt es mittlerwei-
e auch tiefgefroren in gut sortier-
ten Supermarkten.

Bild auf Seite 10/11, Mitte

Fir 10-12 Portionen

BITTE BEACHTEN: TERRINE MUSS
UBER NACHT KUHLEN

150 g Rehfilet, 200 g Rehleber
50 ml Cognac
800 g Rehfleisch (ausgelost)
150 g fetter Speck am Stiick

3 Schalotten, 2 Knoblauchzehen
5 0 g Butter
je 1 EL fein gehackte Rosmarin-
nadeln, Thymian- und Salbei-
bléttchen, je 1 Msp. gem. Nelken,
gem. Piment, ger. Muskatnuss
und gem. Zimt
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
{unbehandelt)

Cayennepfeffer, Salz, Pleffer
50 g Pistazien (ungesalzen)

1 Figelb (Ei: GroBe M)

200 g Speck in dinnen b breiten
Scheiben for die Form

2 Lorbeerbfatrer

1. Rehfilet und Leber abbrausen
trockentupfen, von Hauten und
Sehnen befreien. Die Halfte der
Leber und das Filet in fingerdicke
lange Streifen schneiden. Die
Fleischstreifen mindestens 1 Stun-
de in Cognac marinieren.

2, Rehfleisch, Speck und die rest-
liche Leber grob wiirfeln, durch
den Fleischwolf drehen und in ei-
ne Schiissel geben. Die Filet- und
Leberstreifen in einem Sieb ab-
tropfen lassen, dabei die Mari-
nade auffangen. Schalotten und
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.

3. Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Fleischstreifen kurz darin an-
braten, auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Schalotten und Knob-
lauch in der Pfanne glasig braten.
Rosmarin, Thymian und Salbei da-
zugeben, mit Nelken, Piment,
Muskat, Zimt, Zitronenschale und
Cayennepfeffer wiirzen. Mit der
Marinadenflissigkeit abldschen,
auf 1-2 EL einreduzieren und zum
durchgedrehten Fleisch in die
Schiissel geben. Die Masse mit
Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.
Pistazien und Eigelb unterriihren.
Elektro-Ofen auf 180 Grad heizen.

4. Eine Terrinenform (Inhal
ersatzweise eine Kastenfo
den Speckscheiben ausk
Die Speckscheiben miissen
iiber den Terrinenrand hinz
gen, dass man sie spater i
eingefiillten Fleischmasse
menklappen kann. Die Ha
Fleischmasse einfiillen. Fil
Leberstreifen der Lange n
rauf verteilen. Ubrige Fleisc
darauf geben, glatt streict
iiberstehenden Speckschei
riiber schlagen und mit d
beerbléttern belegen.

5. Die Terrine mit einem
oder mit Alufolie verschli
eine Auflaufform setzen
den Ofen auf die mittlere
stellen. Kochend heiBes W
die Auflaufform gieBen |
Ganze bei 180 Grad (Gas:
1-1 % Stunden garen. Na
1 Stunde Garzeit eine
schneide in die Terrine !
Wenn sie beim Herausziel
ber bleibt, ist die Terr
Ansonsten noch 15-30 |
weitergaren.

5. Die Terrine etwas ahki
sen. Dann ein Brettchen

legen und mit einem Gew
schweren. Die Terrine (b
abkiihlen lassen.

7. Brettchen und Gewich
nen. Terrinenform kurz il
Wasser tauchen. Terrine

Servierplatte stlirzen, in ¢
schneiden und nach Beli
Oliven, kleinen Gewiirzgu
Bauernbrot servieren.




Aus dem Ofen

Mit Salzbrei umhiiffen, ab in den Ofen und
ganz zart herausnehmen. Eine pfiffige Garmethode,
die schon in der Antike hoch geschétzt war

Jie Gaste eintreffen, nur noch in die Réhre
Gaumen kommen sie auf den Tisch

otharben Milch und Sahne in einem
15e grabensberhitaen. Knaianch bedecken. Es diirfen keine offe-
abziehen und durch die Presse ' .
dazudriicken. Mit Salz, Pfeffer, nen Stellen mehr zu s_ehen oL
ortionen Cayerinepfetiari A Tiiskat il Uberstehende Alufolie dariiber
BN ; einschlagen und fest andriicken,
ELN zen. Einmal aufkochen lassen :
T ind vom. Herd ihia. so dass alles gut verschlossen ist.
: 2. Den Elektro-Ofen auf 180 Grad 3. Erst wenin der Backofen auf
el varheizen. Die Kartoffeln wa- |2'|5[|J'I Grrlad ?U?Eh?zt hat'f %EIS
S Sdnsden 34
vt kachond) diinne Scheiben schneiden. Zu sthiebet. Je nach: Grofe el
’ der Milch-Sahne geben und gut 250 Grad (Gas: Stufe 5) in
umriihren. Eine flache Auflauf- 70-80 Minuten c:sren
lets (vom form mit der Halfte der Butter i garen. )
nlassen; bestreichen. Die Kartoffel-Milch- 4. Das fertig gegarte Hahnchen
e Mischung in der Form verteilen. aus der Form heben und die Fo-

che Minze

v

Die restliche Butter in Fléckchen
darauf setzen. Den Kartoffelauf-
lauf im Ofen auf der mittleren
Schiene bei 180 Grad (Gas: Stu-

Hahnchen, in

Salzkruste gebacken

lie entfernen. Das Hahnchen mit
der Salzkruste auf eine groBe
Servierplatte heben. Erst bei
Tisch mit einem Hammer oder

) fe 2) etwa 45 Minuten backen. B mifpalte i _ Kiichenbeil die fest gewordene
3 s Beelifors, dh- Zutaten fiir 4 Portionen Salzkruste aufschlagen. Eventu-
brausen, trockentupfen und mit 1 Brathahnchen (ca. 1% kg) ] ST anhgiiends Salzeste
Zitronensaft betraufeln. Minze Pfeffer, 2 Knoblauchzehen miteinem Kuchienpinsel entfer-
abbrausen und trockenschit- L Krauerstinil nen. Kiichengam.und Kiguter-
teln. Einige schibne Blattchen (el Rosm‘arfn-l, Thymian- st_rauB entfernenlund das Brat-
zuml Gamieren belsglte lsgen, und Salheizweig, 1 Lorbeerblatt) héhnchen tranchieren.
ALTE restliche Blatter fein hacken. ijségmgggbrwes Lot Dazu schmeckt Gemiisereis.
2. Sobald die Kartoffeln fertig Kiichengarn, Alufolie T1PP sie konnen den Teil der
gegart sind, die Fischfilets sal- 1. Bac Hiknehon Inven aned Salzkruste, den Sie oben abklop-
ine zen, pfeffern und nebeneinander auBen kalt abbrausen und sorg- fen, abnehmen und - trocken ‘
almeer- auf die Kartoffeln legen. Mit der faltig trockentupfen. Innen und aufbewahrt—wieder verwenden. 4
uscheln gehackten Minze bestreuen. Den auBen pfeffern. Den Knoblauch H
n Zif_ge'?késegit f;edn Fif;_glem zer- abziehen und mit dem Krauter- N Oy i
1 Tief- ptlucken und aut den Filets ver- strauf in den Bauch des Hahn- 4
im teilen. Olivenél dariiber traufeln. chens stecken. Die Keulen und MEERSALZ i
wder im Je nach Dicke der Fischfilets Fliigel mit Kiichengarn am Hahn- Franzosische Kdche ‘ Efa
10-15 Minuten im Ofen garen; chenkérper festbinden. Elektro- und Hausfrauen [
m Edel- ;:ier Késﬁtst?g oy leE'd:LVzrlali" Ofen auf 250 Grad vorheizen. e ETTIT TEE | 'k
juschel- deer:. ?:Lcrrn sreruv?:pén nod:r EprO: 2. D.as Salz in einer §ch[]sse| mit M@erga,!% Es _ e~
o tionsweise auf Tellern anrichten s0 viel Wasser vermischen, dass ist wiirziger als Sali- =
und mit der Gbrigen Minze ein dicker Salzbrei emsteh!. nensalz. Probie- ?
zepte garnieren. Eine graBe ofenfeste Form mit ren Sie es! Meersalz @
2-3 Badgen Alufolie groBziigig ; o i
: : . gibtes in guten
Virpe auskleiden, die Folienenden 7 6l rtel- [
tiber den Rand hinausstehen las- e enfm.'t = L
. sen. Etwas Salzmasse einfiillen; geschéften oder } r
ftauen. der Salzspiegel sollte 2 cm hoch im Reformhaus. : }
und so groB sein, dass das Hahn- i
chen darauf passt. Hahnchen |
darauf setzen. Mit dem restli-

chen Brei das Hahnchen rundum
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Leichte Gemisekliche: Ratatouille

Mal klassisch, mal auf neue Art: Ratatouille — Pfannengerihrtes — gibt sich die Ehre. Fiir beide Varianten
gilt: Nur mit ganz frischem Mittelmeergemdse schmeckt's nach mehr und Mittelmeer. ..

7 Mini-Quiches

mit Ratatouille

Bild auf Seite 28

Fiir 8 Formen mit 8-10 cm @

BITTE BEACHTEN: TEIG MUSS
MINDESTENS 2 STUNDEN RUHEN

FUR DEN TEIG

200 g Mehl, ¥: TL Salz
130 g eiskalte Butter und
Butter fiir die Férmchen
Mehl zum Arbeiten
Kirschkerne oder Hillsenfriichte
(z.B. Trockenerbsen) zum
Blindbacken

FUR DIE RATATOUILLE

500 g Tomaten, 1 Zwiebel

je 1 gelbe und griine Paprikaschote
;’ 1 Aubergine, 2 Zucchini

6 EL Olivenal

1 KréuterstrauBt (je elZweig

Thymian, Rosmarin und ‘Salbej,

I Larbeerblatt )

1 7L He Honig
2-3 EL Rotweinessig

Safz Plaffer
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1. Fir den Teig das Mehl in eine
Schiissel sieben und mit dem Salz
vermischen. Die eiskalte Butter
kurz im Mehl wenden und auf der
Kasereibe in das Mehl raspeln.
Nach und nach etwas eiskaltes
Wasser dazugeben und die Masse
zusammendriicken, Nicht kneten!
Nur so viel Wasser hinzufiigen,
dass sich der Teig zu einer Kugel
formen [dsst. Die Teigkugel in Fo-
lie wickeln und mindestens 2 Stun-
den (am besten iiber Nacht) im
Kihlschrank ruhen lassen.

2. Den Elektro-Ofen auf 220 Grad
vorheizen, Die Férmchen ausbut-
tern. Teig auf bemehlter Arbeits-
flache nur sanft kneten und sehr
diinn ausrollen. Mit einem Teig-
ring Kreise ausstechen, die etwas
groBer als die Férmchen sind. Die
Teigkreise in die Formchen legen.
Die Rander andriicken, eventuell
iiberstehenden Teig abschneiden.
Kirschkerne oder Hiilsenfriichte
in die Formchen einfiillen.

. Die Mini-Quiches im Ofen auf
der unteren Schiene bei 220 Grad
(Gas: Stufe 4) in 10-15 Minuten
knusprig braun backen. Kirschker-
ne oder Hiilsenfriichte entfernen,
die Teigschalen aus der Form neh-
men und auskiihlen lassen.

“. Fir die Ratatouille die Tomaten
tberbriihen, hauten und klein
schneiden, Die Zwiebel abziehen
und in feine Ringe schneiden, Die
Paprikaschoten halbieren, putzen,
entkernen, abbrausen, abtropfen
lassen und in Streifen schneiden.
Aubergine und Zucchini putzen,
waschen, trockentupfen und in
Wiirfel bzw. in Scheiben schnei-
den. Alle Gemiise getrennt von-
einander heiseite legen.

5. Ineiner Pfanne 2 EL Gl erhitzen,
Zuerst die Zwiebel darin glasig
braten. Die Paprikastreifen zufii-
gen und unter Rithren bei kleiner
Hitze 5 Minuten garen. Die Toma-
ten zugehen und das Gemiise wei-
tere 5 Minuten schmoren.

9. Inzwischen in einer anderen
Pfanne die Auberginenwiirfel und
Zucchinischeiben nacheinander in
jeweils 2 EL Ol von allen Seiten
goldbraun anbraten, Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und dann
zusammen mit dem Krauterstrauf
zum Tomaten-Paprika-Gemilse ge-
ben. Alles gut mischen, mit Honig,
Essig, Salz und Pfeffer wiirzen und
in der geschlossenen Pfanne hei
kleiner Hitze noch weitere 20 Mi-
nuten schmaren. Die Ratatouille
abkiihlen lassen.

7. Zum Servieren die Ratatouille

noch lauwarm in die vorbereiteten
Teigschalen fiillen,

TIPP Die Teigschalen wie auch
die Ratatouille lassen sich gut
1-2 Tage im Voraus zubereiten.
Zum Servieren Teigschélchen und
Gemiise nur noch im Backofen er-
warmen und fiillen.

WUNDER IN GELB

Blithende Sonnen-
Blumen — Hélianthes
- sind nicht nur ein
hibscher Blickfang
auf den Feldern der
Provence. Sie kén-
nen noch mehr - vor
allem ihre Kerne ha-
ben es in sich: Vita-
min E, Proteine und
Linolsédure. Sonnen-
blumenkerne eignen
sich zum Rohessen,
Kochen und Backen.
Und sie sind ein
super Olfieferant.
Sonnenhblumend/! ist
eine interessante
Alternative zum Ofi-
venol - geschmacks-
neutral und

sehr bekommiich.

~ Ratatouille, klassisch

Bild auf Seite 29
Zutaten fur 4 Portionen

? 1 Zwiebel

I gelbe und rote Paprikaschote
2 Knoblauchzehen

600 g Tomaten, 1 groBe Aubergine

3 Kleine Zucchmr 6 EL Ofivend!

I Krduterstrauf3 (je 2 Stingel

Petersrhe und Thymian,
i Lcrbeerb!atz und 1 Stiick
Stangensellerie)

2 EL trockener Rotwein, Salz
Preffer, 2 FL Korianderkomer B
Basilikum zum Garnieren
i Zwiebel abziehen und in feine
Ringe schneiden. Paprikaschoten
halbieren, putzen, entkernen, ab-
brausen, abtropfen lassen und in
Streifen schneiden. Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. Die
Tomaten iiberbriihen, hauten, ent-
kernen und wiirfeln. Aubergine
und Zucchini putzen, waschen und
in Wiirfel bzw. Scheiben schnei-
den. Alle Gemiise getrennt von-
einander beiseite legen.

Z.In einer Pfanne mit hohem Rand
2 EL Ol erhitzen. Zuerst die Zwie-
bel darin glasig braten. Dann Pa-
prika und Knoblauch zufiigen, al-
les unter Riihren in 5 Minuten ga-
ren. Tomaten zugeben, das Gemii-
se weitere 5 Minuten schmoren.

. Inzwischen in einer anderen
Pfanne die Auberginenwiirfel und
Zucchinischeiben nacheinander in
jeweils 2 EL Ol rundum goldbraun
anbraten. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und zusammen mit
dem Krauterstraul zum Tomaten-
Paprika-Gemiise geben. Alles mi-
schen, mit Wein abléschen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rata-
touille in der zugedeckten Pfanne
bei kleiner Hitze weitere 20 Minu-
ten schmoren.

I Inzwischen den Koriander in
einer Pfanne ohne Fett rosten,
dann mit einem breiten Messer
zerdriicken. KrauterstrauB entfer-
nen. Ratatouille mit Koriander be-
streuen, mit Basilikum garnieren,
Schmeckt warm oder kalt.
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7 Melonen-Granité

Bild auf Seite 36
Zutaten fir 4 Portionen

BITTE BEACHTEN: MUSS
1 STUNDE MARINIEREN UND
2-3 STUNDEN GEFRIEREN

1 Cavaillon-Melone
(siehe Kasten ganz rechts)

100 ml Muscat de Beaumes de

Venise (weiBer provenzalischer

Trockenbeerenauslese oder
weiBer Portwein. Wer keinen
Alkohol méchte, nimmt statt-
dessen weiBen Traubensaft)

2009 Zucker
I Zitrone (unbenandeft)
Minzebldttchen zum Garnieren
1. Die Melone halbieren, die Ker-
ne entfernen. Das Fruchtfleisch
mit einem Loffel herauslasen
und in eine Glasschiissel geben.
Das Fruchtfleisch mit dem Wein
{oder dem Saft) (ibergieBen, mit
Folie bedecken und mindestens
1 Stunde marinieren lassen. Die
Melonenschalen gekiihlt beisei-
te stellen, wenn Sie das Granité
in den Melonenschalen anrich-
ten wollen,

2. Zucker mit Y | Wasser in ei-
nem Topf zum Kochen bringen.
Zitrone heiB abwaschen, halbie-
ren. Den Saft auspressen und mit
den ausgepressten Zitronenhélf-
ten zum Zuckerwasser geben. So
lange kochen (10-15 Minuten),
bis der Sirup zahfliissig zu wer-
den beginnt. Abkiihlen lassen.

Kostliches mit Melone

Eine eisige Kostlichkeit betritt die Szene: Unser Melonen-Granité
kommit frisch aus dem Tiefkiihler und begliickt clen Feinschmecker,
als sommerlicher Nachtisch und erfrischender Snack.

AuBerdem: Lesen Sie alles, was Sie (iber die weltbeste Melone - wie
der Provenzale sagt — wissen wollten: tiber die Cavaillon

%. Die Melonenstiicke mit der
Marinadefliissigkeit und dem
abgekiihlten Sirup in einem Mi-
xer pirieren. Die Masse in eine
Metallschiissel geben und in das
Tiefkiihlgerat stellen. So lange
tiefkiihlen, bis die Masse am
Schiisselrand zu gefrieren he-
ginnt. Mit einem Schneebesen
durchriihren. Diesen Vorgang
etwa alle 15 Minuten wiederho-
len, bis die Masse cremig gefro-
ren ist (das dauert 2-3 Stunden).

4. Zum Servieren die Granité-
Masse in Dessertglaser oder die
Melonenschalen fiillen. Mit Min-
zeblattchen garniert servieren.

Melone mit luftge-
trocknetem Schinken

Chne Bild
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Cavaillon-Melone

200 g luftgetrockneter Schinken
(sehr fein aufgeschnitten)
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
nach Belieben einige Bastlikum-

oder Thymianbléttchen

1. Melone halbieren, die Kerne
entfernen. Die Melonenhilften
in 8 oder 12 Scheiben teilen. Auf
einer Servierplatte oder auf Tel-
lern mit dem Schinken anrichten.

2. Melone und Schinken mit
Pfeffer iibermahlen. Nach Belie-
ben mit Krautern garnieren.

T1PP 5o erkennen Sie den
richtigen Reifegrad einer
Melane: Sie soll fein duften.
Machen Sie die Probe!
Riecht sie zu stark,
ist die Frucht iiberreif.
Bei vorsichtigem
Daumendruck auf
das Stielende
sollte das Frucht-
fleisch leicht
nachgeben. Die
Schale muss rund-
um intakt sein!

Fortsetzung auf Seite 63

DIE CAVAILLON

Alexandre Dumas, Autor
beriihmter Romane wie

. Die drei Musketiore”
und ,,Der Graf von Monte
Christo” war ein groBer
Melonen-Fan. Er ver-
machte der Stadt Cavail-
fon, wo - so der Kenner -
die besten Charentais-
Melonen wachsen, sein
Lebenswerk. Als Gegen-
gabe erbat er 12 Melo-
nen jéhrfich ~ bis an sein
Lebensende. Stolz auf
das Interesse des Schrift-
stellers an einem Produkt
ihrer Stadt, nannten die
Cavailloner von nun an
Lihre” Melone Cavaillon.
Ob Charentais oder Ca-
vaillon: Es geht um eine
hocharomatische Som-
mermefone mit orange-
gelbem Fruchtfleisch und
grinlich-gelber; rundum
leicht gefurchter Schafe.
lhr Ndhrwert ist gering,
da sie aus 90 % Wasser
und 10 % Zucker besteht.
Kalzium und die Vitamine
A und C, die in der Melo-
ne enthalten sind, sorgen
flir gesunden
Genuss.
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" 3 Lammkeule

mit Krauterkruste

Bild auf Seite 11, rechts
Zutaten fir 4-6 Portionen

3-4 STUNDEN MARINIEREN

1 Lammkeule mit Knochen
(a 1,2-15kg)

2 rote Chilischoten

je 1 kleines Bund Lavendel,

Rosmarin, Salbei und Thymian
10 Knoblauchzehen
20 piefferkorner
2 Zitronen (unbehandelt)

etwa 8 EL Olivend|, Salz
3 Zwiebeln

Ik [ trockener Rotwein
'k [Lammfond (Glas)
etwa 40 g Semmelbrésel, Preffer
1 EL roter provenzalischer Senf _
(in gut sortierten Supermrkten;
ersatzweise 1 EL Dijon-Seni)
1 Die Lammkeule abbrausen und
trockentupfen, nach Belieben die
suflerste harte Fettschicht weg-
schneiden. Mit einem spitzen
schmalen Messer am Knochen
entlang zwei tiefe Einschnitte an-
bringen. Chilies abbrausen, hal-
bieren, entkernen und in Stiicke
teilen. Krauter abbrausen und
trockenschiitteln. Die Hélfte der
Krauter sowie die Chilistiicke in
die Einschnitte stecken. 2 Knob-
lauchzehen abziehen, halbieren,
ebenfalls in die Einschnitte
stecken. Keule in eine Glas- oder

Porzellanschiisse! legen.

2. Pfefferkérner im Morser grob
zerstoflen, Fleisch damit einreiben.
Zitronen heiB abwaschen, trocken-
tupfen und die Schale fein abrei-
ben. Den Saft mit der abgeriebe-
nen Schale vermischen. Uber das
Fleisch gieBen, 4 EL Olivendl da-
riiber traufeln. Die Schiissel mit
Klarsichtfolie verschlieBen und die
Keule an einem nicht zu kalten Ort
marinieren lassen. Zwischendurch
das Fleisch wenden.

3. Elektro-Ofen auf 250 Grad vor-
heizen. Keule aus der Marinade
nehmen, salzen und in einen gro-
Ben Schmortopf mit Deckel legen.
2 EL Olivend! dazugeben. Fleisch
im Ofen bei 250 Grad (Gas: Stu-
fe 5) etwa 15 Minuten anbraten,
dabei haufig mit Bratfett begie-
Ren. Restliche Lavendelzweige da-
zulegen. Zwiebeln abziehen und
grob wiirfeln. Mit dem iibrigen un-
geschalten Knoblauch zum Fleisch
geben und anbréunen. Wein und
Fond angieBen, Bratensatz unter
Rithren abldsen. Deckel auflegen,
alles im Ofen bei 180 Grad (Gas:
Stufe 2) in ca. 40 Minuten garen.
4 Vom restlichen Rosmarin, Sal-
bei und Thymian die Nadeln bzw.
Blatter von den Stingeln streifen,
grob hacken. Mit den Semmelbro-
seln mischen und beiseite stellen.
5. Die Keule herausnehmen, in
Alufolie wickeln und 10 Minuten
warm stellen. Den Backofengrill
ginschalten. Lavendelzweige ent-
fernen und die Sauce durch ein
Sieh gieBen. Die Zwiebeln mit ei-
nem Holziéffel kraftig ausdriicken.
Nach Belieben auch einige Knob-
lauchzehen nehmen, das weiche
Fruchtfleisch herausdriicken und
in die Sauce riihren. Sauce zuriick
in den Schmortopf geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Keule aus der Alufolie wickeln
und in den Schmortopf legen. Auf
der Oberseite mit Senf bestreichen
und mit der Krauter-Brosel-Mi-
schung bestreuen. Das restliche
Olivendl dariiber traufeln und die
Keule kurz unter dem Grill iber-
krusten. In der Form servieren.

DIE LAVENDEL-STORY
Lavendel wachst in grau-
grunen Buschreihen

auf den Hochplateaus
oder sanften Higeln
der Provence. In der
Bliitezeit, von Juni bis

Sentamber, wandelt sich

s triste Grim in jenes
beriilimte Lavendel-
blau, vla:

s liebean:
hlauviolett oder lila -
Markenzeichen der

Provence. Lavendel ist

pine Raritédt in der Prlan-

zenwelt: Im Extremiklirmé

-
—

Sie Frnte (st Kno-

srbeit, ohwoh! heute

avich Traktoren mit
eingesetzt werden. Den-

noch: Der Anbau lofin!

cich. Lavendel wird zent

nerweise als Du
hepgtiot; als Wurzkraut

gelangt er in internatio-

nafe Klichen. Und er hat

eina Fan-Gemeinde, die
auf die heilende Wirkina

von Lavendeld! schworl...

Kreatiy Kiiche 2
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alch eine
Vorspeise:

'~ Rohkost,

1 schneiden
eln, Qder
Tellern

i. Nach Be-
oli (siehe

11 Seite 64)
is grohbes

reichen,

Fortsetzung von Seite 23

Leichte Gemiisekiiche: Vorspeisen

Auberginen, Tomaten, Bohnen und Chicorée werden hier nach allen Regeln provenzalischer Kochkunst
verzaubert. Ganz ohne Zauberstab - einfach nur nach Rezept

' Auberginenkaviar

Bild auf Seite 25
Zutaten fiir 4 Portionen

2 Auberginen (400-500q)

1-2 EL Olivencreme (selbst ge-
macht, siehe Rezept auf Seite 18;
oder fertig gekauft)

1-2 £L kaltgepresstes Olivendl
Salz, Pfeffer, 1 Lauchzwiebel

1. Elektro-Ofen auf 220 Grad vor-
heizen. Auberginen abbrausen,
trockentupfen, auf ein Backblech
legen. Im Ofen bei 220 Grad (Gas:
Stufe 4) in 20-30 Minuten garen,
bis sie zusammenfallen. Abkiihlen
lassen, halbieren, Fruchtfleisch mit
einem Loffel herauskratzen.

2. Auberginenfleisch im Mixer mit
Olivencreme und Ol zu einer glat-
ten Creme mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Lauchzwie-
bel putzen, abbrausen, in feine
Ringe teilen, Creme damit bestreu-
en, evtl. mit Oliven garnieren,

Dazu WeiBbrot servieren.

Provenzalische Tomaten,
klassisch

Bild auf Seite 26
Zutaten fir 4 Portionen

4 reife, aber noch feste Tomaten
4 EL Olivenai, 3 EL Semmelbmsei '
1 Knoblauchzehe, 1 EL gehackte
Petersilie, Salz, Preffer

1. Tomaten waschen, quer halbie-
ren, putzen, entkernen. Eine ofen-
feste Form mit 1 EL OI bepinseln.
Tomatenhalften mit der Schnitt-
fliche nach oben hineinsetzen.
Elektro-Ofen auf 240 Grad heizen.

2. Ineiner Pfanne 1 EL Ol erhitzen,
Brosel darin unter Riihren leicht
anrosten. Knoblauch abziehen,
fein wirfeln und mit der Petersilie
darunter mischen. Salzen, pfeffern
und auf den Tomaten verteilen.
Die Tomaten mit dem iibrigen 0l
betrdufeln. Auf der mittleren
Schiene bei 240 Grad (Gas: Stu-
fe 5) etwa 15 Minuten backen, his
die Tomaten gerade weich sind.

Wunderbar als wiirzige Vorspeise
oder als Beilage zu kurzgebrate-
nen Steaks und gegrilltem Fisch.

Provenzalische Tomaten,
raffiniert

Ohne Bild
Zutaten fiir 4 Portionen

4 reife, aber noch feste Tomaten
Salz, 5 EL Olivendl

5 EL WeiBbrotwiirfel

T Knoblauchzehe

I TL gehackte Rosmarinnadeln
TEL 1 EL gehackte Petersilie

100 g junger Ziegenkdse, Pfeffer

1. Tomaten waschen, trockentup-
fen, einen Deckel abschneiden. Die
Tomaten mit einem Teeloffel aus-
héhlen, mit etwas Salz ausstreuen
und 10 Minuten ziehen lassen.
Umdrehen und abtropfen lassen.

2. Ineiner Pfanne 2 EL Ol erhitzen.
Die Brotwiirfel darin goldbraun
rasten. Knoblauch abziehen und
dazupressen, die Krduter dazuge-
ben. Durchriihren und etwas ab-
kithlen lassen. Ziegenkise zerbrd-
seln und unter die Brot-Kriuter-
Mischung riihren, pfeffern. Elek-
tro-Ofen auf 220 Grad vorheizen.

3. Brot-Kase-Masse in die Toma-
ten fiillen. Eine ofenfeste Form mit
1 EL 01 ausstreichen. Tomaten hi-
neinsetzen, mit dem restlichen 0l
betrdufeln, im Ofen auf der mitt-
leren Schiene bei 220 Grad (Gas:
Stufe 4) in 15-20 Minuten garen,

3 Gebackene Bohnen
mit Chicorée

Bild auf Seite 27
Zutaten fiir 4 Portionen

BITTE BEACHTEN: BOHNEN
UBER NACHT EINWEICHEN
400 g weiBe Bohnen
_’ mittelgrofle Zwiebeln

3-4 Gewlirznelken

100 g Speckschwarte, 1 Mohre
2 Stangen Sellerie

4 Knoblauchzehen

1 KréuterstrauB (e 2 Stangel
FPetersilie, Thymian, Rosmarin
und Salbei, 1 Lorbeerbiatt)

Salz, 4 Stauden Chicorée

Zucker, Pfeffer

Saftvon 1 Zitrone, 3 Tomaten

ZL_IM UBERBACKEN

5 EL Semmelbrosel, 2 EL gehackte

Perersrhe 23 Ohueno! B

1. Die Bohnen (ber Nacht in kal-
tem Wasser einweichen.

2. Am ndchsten Tag die Bohnen
in einem Sieb abtropfen lassen.
1 Zwiebel abziehen und mit den
Nelken spicken. Die Speckschwar-
te mit kochendem Wasser iiber-
briihen. Méhre und Sellerie put-
zen, beides ldngs halbieren.

3. Gespickte Zwiebel, Schwarte,
Mahre, Sellerie, 2 abgezogene
Knoblauchzehen und den Kréu-
terstrauB mit den Bohnen in
einen groBen Topf geben. Mit
frischem Wasser bedecken, leicht
salzen und in etwa 1 Stunde ga-
ren, bis die Bohnen weich sind.
Sie miissen immer vollstandig mit
Wasser bedeckt sein, ansonsten
noch heiBes Wasser dazugeben.

4. Inzwischen die Chicoréestau-
den putzen und abbrausen. Die
Wurzelstriinke stutzen, aber nicht
ganz abschneiden. Die Stauden
langs halbieren, jede Halfte noch
mal durchschneiden. Chicoréevier-
tel in eine Schiissel legen, mit 1 TL
Zucker und je ' TL Salz und Pfef-
fer hestreuen, Zitronensaft dari-
ber traufeln und alles gut mischen.

5. Restliche Zwiebel und (ibrigen
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.
Tomaten {iberbriihen, hauten, ent-
kernen und klein wiirfeln. Bohnen
in ein Sieb abgieBen, Kochwasser
dabei auffangen. Speckschwarte,
Gemiise und KrduterstrauB ent-
fernen. Den Elektro-Ofen auf
180 Grad vorheizen.

6. Zwiebel-, Knohlauch- und To-
matenwiirfel in eine ofenfeste Auf-
laufform streuen. Die Bohnen da-
zugeben und die Chicoréeviertel
darauf legen. So viel Bohnen-Koch-
wasser angieBen, dass Bohnen
und Chicorée knapp bedeckt sind.

7. Form auf der untersten Schiene
in den heiBen Ofen schieben. Ge-
miise bei 180 Grad (Gas: Stufe 2)
in 30 Minuten garen. Dann den
Backofengrill einschalten. Brdsel
und Petersilie mischen, iber die
Gemiise streuen. Alles mit dem QI
betrdufeln und in 5-10 Minuten
goldbraun dberkrusten.
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rts — mal sul3, mal scharf

Kichererbsenfladen mit Kompott und pikant eingelegter Ziegenkdse.
nicht fiir das eine entscheiden kann, probiert am besten alle beide

senfladen 2 Eingelegter 3 Gebackener Ziegen-
ott (Socca) Ziegenkase kase auf Blattsalat
, links Bild auf Seite 14/15, Mitte Bild auf Seite 15, rechts
mitca. 24 cm @ Fiir 16 Stiick Zutaten fiir 4 Portionen
EN: TEIG BITTE BEACHTEN: DER KASE FUR DEN KASE
DEN QUELLEN MUSS 3-4 TAGE DURCHZIEHEN 8 eingelegte Ziegenkase (selbst
rbsenmehl 1 rote Chilischote gemacht; siehe Rezept links
1abteilung des 3 Knoblauchzehen oder fertig gekauft)

20 Pfefferkomer, 1 TL Fenchelsaat 1 £i (GroBe M), 40 g Meh!
Weizenmehl 10 Wacholderbeeren 60 g Semmelbrésel

16 kleine Picodons {etwa 6 cm FUR DEN SALAT
und Zucker groBe runde frische Ziegenkdase, 300 g Salatbiatter (z.B. Frisée-,
oder Erdnusse/ ersatzweise ein anderer nicht zu Eichblatt-, Romana-Salat)

10/ zum Ausbacken

reifer Ziegenkdse in Scheiben)

100 g durchwachsener

Je 2 dickere Zweige Thymian

Réucherspeck, 30 g Pinienkerne

ompott

und Rosmarin

(ungesalzen), 4 EL Qlivendl

«osen, Pfirsichen, 2 Lorbeerblatter 1 Lauchzwiebel, 4 EL Weinessig

Pflaumen; nach abgeriebene Schale von 1 Zitrone Pfeffer aus der Mihle

‘ternanis und Zimt (unbehandelt) 1. Die eingelegten Kése abtrop-
etwa 700 ml Olivendl fen | it Kiich :

nd Minzeblstichen ~ AUSSERDEM i At e g

2

1 Einmachglas (inhalt: 11)

enmehl, Weizen-
1d Zucker in einer
nischen. Mit etwa
einem glatten Teig
Viandel- oder Erd-
opfenweise unter-
eig zugedeckt un-
lestens 2 Stunden
an und dann mit
esen durchriihren.
iine Konsistenz wie
teig haben.

s-Pfanne oder eine
lichst groBe be-
anne mit 1 EL Son-
stark erhitzen. Ei-
le Teig in die Pfan-
d die Pfanne dabei
o dass sich der Teig
serteilt. Den Fladen
sr am Rand braun
er Palette wenden
nderen Seite eben-
un backen. Auf ei-
Teller legen, mit
cken und warm hal-
lichen Teig auf die
» verarbeiten.

eren die Kichererb-
f flache Teller ver-
en oder einklappen
35 Kompott anrich-
slieben mit Puder-
uen und mit Minze-
ieren.

1. Chilischote und abgezogene
Knoblauchzehen 1 Minute in ko-
chendem Wasser garen, kalt ab-
schrecken und trockentupfen. In
das saubere Einmachglas fiillen.
Pfefferkdrner, Fenchelsaat und
Wacholderbeeren dazugeben
und die Kasetaler einschichten.
2. Krduter und Zitronenschale
um die Kase herum anordnen.
Mit so viel Olivendl aufgieBen,
dass alles bedeckt ist. Das Glas
verschlieBen, im Kihlschrank
3-4 Tage durchziehen lassen.

3. Kasetaler abtropfen lassen
und mit frischem WeiBbrot oder
einem kleinen Salat servieren.

T1PP Der eingelegte Ziegen-
kdase kann im Ol mindestens
1 Monat aufbewahrt werden.

LAVENDELHONIG
Milde, zart duf-
tende Spezialitit
der Provence.
AuBerdem gibt’s
Garrigue-, Akazien-
und Krauterhonig.
Bezugsadresse

auf Seite 68.

trockentupfen. Ei mit 2 EL Was-
ser verquirlen. Mehl und Brosel
auf flache Teller streuen. Kase
nacheinander zum Panieren im
Mehl, dann im verquirlten Ei und
zuletzt in den Broseln wélzen.

2. Salate putzen und in mund-
gerechte Stiicke zupfen. Die Sa-
late waschen, trockenschleudern
und auf vier Teller verteilen.

3. Speck in diinne, 2 ¢cm lange
Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Speckscheiben
zugeben, unter gelegentlichem
Wenden in 5 Minuten knusprig
braten. Speck herausnehmen,
auf Kiichenpapier beiseite legen.
Pinienkerne in einer Pfanne oh-
ne Fett anbraten, herausnehmen
und beiseite stellen.

4. Die heiBe Pfanne mit dem ver-
bliebenen Speckfett wieder auf
die Herdplatte stellen. Die pa-
nierten Kase darin in etwa 2 Mi-
nuten auf jeder Seite goldbraun
braten. Herausnehmen und auf
die Teller verteilen.

5. Lauchzwiebel putzen, in feine
Ringe schneiden, im Sieb abbrau-
sen. Bratensatz in der Pfanne mit
Essig abldschen, auflésen. Auf-
kochen, heiB iiber den Salat gie-
Ben. Mit Pfeffer ibermahlen. Mit
Lauchzwiebel bestreut servieren.

Fartsetzung auf Seite 39

Kreativ Kiiche 23

Bem 16te de Moine

dreht sich alles um den

blu mig-wiirzigen

Ceschmack. 7&
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Dic Manche des Klosters Bellelay im
Schweizer Jura wussten schon yor

800 Jahren, wic man einén der kostlichsten
Kisc herstellt! Die schonste Art, ilin zu
gcnieﬁcn. istigenauso alt und cinzigartig
wielsein blumig:-wﬁrzigcr (Geschmack.

Wer S:ich: mit ciner Girolle cin hauch-
diinnes Téte e Mot eR5schen abschabt,

weils, wovon wir sprechen.

Mehr Schweiz im Géschmack. |
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Aus dem
Ofen

Eine weinwiirzige Farce mit
Gemisewdirfeln und Pinienker-
nen. Delikatesse fiir Tintenfisch-
Fans und Feinschmecker, dje
Tintenfisch-Fans werden wollen

Gefiillte Tintenfische
mit Pinienkernen

Bild auf Seite 61
Zutaten fiir 4 Portionen

! kg mittelgroBe Tintenfisch-
tuben (kiichenfertig vorbereiter)
2 Schaiotten

2 Knoblauchzehen
1 Stange Selferie

50 g Pinienkerne, 5 £1 Ofivenaf
etwa 120 g Weiflbrot vom Vortag
200 mi trockener WeiBwein

1 Bund Petersilie ) i
| £ (Grofe M), Salz, Preffer
500 g reife Tomaten

1 Zweig Rosmarin o
200 ml Fischfond (Glas)

T Mleines Bund asifkum
1. Die Tintenfischtuben innen und
auBen abbrausen und trockentup-
fen. 2 Tuben klein wiirfeln. Scha-
lotten und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Sellerie putzen,
abbrausen, ebenfalls sehr klein
schneiden. Pinienkerne ohne Fett
in einer Pfanne goldbraun résten

und herausnehmen,

ZITRONEN
KANDIEREN

T unbehandelte
Zitrone heif
abwaschen und in
hauchdiinne
Scheiben teilen,
Die Zitronenschei-
ben in den Sirup
(siehe Rezept
~Melonen-Granité”
auf Seite 44)
einlegen und

30 Minuten darin
ziehen lassen.

B Kreativ Kiiche

1.2 EL Olivensl in einer Pfanne
erhitzen. Schalotten, Knoblauch
und Sellerie glasig diinsten. Ge-
wiirfelten Tintenfisch dazugeben
und bei kleiner Hitze mitdiinsten,
aber nicht braunen. 5-10 Minuten
diinsten, bis die Fliissigkeit ver-
dampift ist. Abkiihlen lassen.

3. Inzwischen das Brot in Wein
einweichen. Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln, Blattchen klein
schneiden. Das Brot ausdriicken
und in eine Schiissel geben, den
Wein dabei auffangen. Den Pfan-
neninhalt, die Pinienkerne, das Ei
und die Petersilie zum Brot in die
Schiissel geben und alles sorgfal-
tig vermengen. Salzen und pfef-
fern. Die Tintenfischtuben damit
fiillen und die Offnungen mit Holz-
spieBchen verschlieBen. Tomaten
mit kochendem Wasser (iber-
briihen, héuten, entkernen und
grob hacken. Den Elektro-Ofen auf
180 Grad vorheizen.

4. Eine ofenfeste Form mit 1 EL |
auspinseln und die gefiillten Tin-
tenfische nebeneinander hinein-
legen. Den Rosmarinzweig dazu-
legen, die Tomatenstiicke dariiber
verteilen. Salzen und pfeffern. Den
Fischfond angieBen und das rest-
liche Olivendl dariiber triufeln,
Die Form mit einem Deckel oder
mit Alufolie verschlieBen und die
Tintenfische im Ofen auf der mitt-
leren Schiene bei 180 Grad (Gas:
Stufe 2) in ca. 30 Minuten garen.

5. Rosmarin entfernen. Basilikum
waschen, trockenschiitteln, Blstt-
chen in schmale Streifen teilen.
Mit den Tintenfischen mischen, auf
vier Teller verteilen und servieren,

Dessert der Provence

In Frankreich wird Torte zur , Tarte”: hauchdiinner Boden,
fruchtiger Belag. Und bitte nicht zu siB! Wer den cremigen
Aspekt vermisst, gibt einfach etwas Schlagsahne drauf

Zitronen-Mandel-Tarte
Bild auf Seite 62
Zutaten fiir 6 Portionen

BITTE BEACHTEN: TEIG
MUSS 2 STUNDEN RUHEN
FUR DEN TEIG

150 g Mehl und Meh! zum 7
Arbeiten, 1 Prise Salz, 100 g eis-_
kalte Butter und Butter fur die
Form, Kirschkerne oder Hiilsen-
friichte (2.8, Trockenerbsen)
zum Blindbacken

FURDEN BELAG
150 g Butter, 3 Eier (GréiBe M)
100 g Zucker, 2 Zitronen (unbeh.)
100 g gemahiene Mandeln
kandierte Zitronen zum Garnieren
{in franzosischen Spezialitaten-
ldden oder selbst gemacht;

siehe Tipp links)

ganze Mandeln zum Garnieren
AUSSERDEM

1 Tarte-Form (28 cm @) oder

T andere flache ofenfeste form
1. Fir den Teig das Mehl in eine
Schiissel sieben und mit dem Salz
vermischen. Die Butter kurz im
Mehl wenden und auf einer gro-
ben Reibe in das Mehl raspeln,
Nach und nach etwas eiskaltes
Wasser dazugeben und die Masse
zusammendriicken, nicht kneten!

Nur so viel Wasser zufiigen, dass
sich der Teig zu einer Kugel forme
ldsst. Die Teigkugel in Folie wi
ckeln und mindestens 2 Stunde
im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Elektro-Ofen auf 220 Grad vor
heizen, Die Tarte-Form ausbuttem
Teig auf einer bemehiten Flache il
der GrdBe der Form diinn ausrol
len. Teig in die Form legen. Rand
etwas andriicken, (berstehender
Teig abschneiden. Die Kirschkerne
oder Hiilsenfriichte einfiillen und
die Tarte im Ofen auf der unteren
Schiene bei 220 Grad (Gas: Stu-
fe 4) in 10-15 Minuten knusprig
braun backen. Kirschkerne bzw|
Hiilsenfriichte entfernen.

3. Butter in einem kleinen Topf
schmelzen. Eier trennen. Eigelbe
mit Zucker schaumig aufschlagen,
Zitronen heiB abwaschen, tracken-
reiben. Auf einer feinen Raspel die
Schale zu den Eiern reiben. Zitro-
nen auspressen, Saft dazugieBen.
Gemahlene Mandeln und fliissige
Butter unterrdihren, EiweiRe schau-
mig, aber nicht steif schlagen und
unter die Masse ziehen. Zitronen-
Mandel-Masse in den vorbereite-
tenTeighoden fiillen. Tarte mit den|
kandierten Zitronen, nach Belieben |
mit den ganzen Mandeln belegen. |

1. Die Temperatur des Backofens !
auf 200 Grad reduzieren und die!’
Tarte etwa 30 Minuten backen. ||
Falls sie zu dunkel werden sollte, i
mit Alufolie bedecken. Die Tarte -
aus der Form nehmen und vor de |
Anschneiden abkiihlen lassen.

BEZUGSADRESSEN

Lavendethonig, zu bestellon
ber: vinaliy, Tel. 077411969955
oder www.vinoliv.de

Brigitte von Boch,

Tel 01805/1012 14,

Villeroy & Boch sowie Gien,
erhéditlich im Fachhandel.

Hagen Grote, Tel. 02757 /607090,
La Verrerie de Biot, Les Olivades,
Souleiado, (ber La Maison
Francaise, Tel. 08912 604242




