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Die Rezepte der Sendung

La Mogette — Bohneneintopf

Zubereitungszeit 30 Minuten — Kochzeit 60 Minuten
4 Portionen
Die weille Mogette-Bohne wird im Poitou in unzahligen Varianten gekocht.

Tipp: Die Lammsteaks konnen auch ein paar Stunden vorher in Olivendl, Knoblauch und mit
Rosmarinzweigen mariniert werden.

Anstelle der Lammsteaks wird auch gerne gekochter Schinken gereicht.
Durch das Einweichen der Bohnen verkurzt sich der Garprozess auf ca. 1 Stunde

Zutaten

* 600 g weilte Bohnen

e 150 g Schalotten

e 200 g Mdhren

e 4 Knoblauchzehen

e 50 ml Olivendl

e 2 Lorbeerblatter

e Einige Zweige Thymian
e Salz

o Pfeffer

e 8 Lammsteaks

¢ 12 Rosmarinzweige
e Salz

o Pfeffer

Zubereitung

Die Bohnen am Vortag in kaltem Wasser einweichen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Mohren waschen, schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Die eingeweichten Bohnen durch ein Sieb giel3en, grindlich abspllen, bis das Wasser klar
ist, und abtropfen lassen.
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20 ml Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig dinsten. Méhren
dazugeben und kurz mitdunsten. Die Bohnen zuletzt unterheben und alle Zutaten mit Wasser bedecken.

Thymianzweige und Rosmarin unter kaltem Wasser abbrausen und trockenschutteln. Thymianblattchen
abzupfen und kleinhacken.

Lorbeerblatter und Thymian zu den Bohnen geben. Im geschlossenen Topf ca.1 Stunde kdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rosmarinnadeln kleinhacken.

Die Lammsteaks kurz vor dem Essen von beiden Seiten wenige Minuten im restlichen Olivendl anbraten,
salzen, pfeffern, mit etwas frischem Rosmarin bestreuen und servieren.
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La Mogette/Bohneneintopf

Ecrevisses au court-bouillon a I’'angélique - Flusskrebse mit Engelwurz-Vinaigrette

Zubereitungszeit: 20 min. Kochzeit 40 Minuten

4 Portionen

Der Louisiana-Flusskrebs kam uber Amerika nach Europa und ist eine echte Delikatesse!
Tipp: Die Bouillon muss kraftig gewurzt werden, sonst schmecken die Flusskrebse etwas fad.

Zutaten
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800 g Flusskrebse / 12 Stuck pro Person
fur die Bouillon

e 4 Zwiebeln

1 Bund Suppengrin

2 Stangensellerie

500 ml Weil3wein (trocken)
Salz

Pfeffer

Ol zum Anbraten
einige Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin

3 Blatter Salbei

1 TL Koriandersamen

Fur die Vinaigrette

e 10 g korniger Senf, z.B. Dijonsenf
60 ml Olivenadl

20 ml Essig

EngelwurzSamen (zerrieben)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fur die Bouillon:
Suppengrun und Stangensellerie putzen und das Gemuse in grobe Sticke schneiden.
Zwiebeln abziehen und wurfeln.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andlinsten. Gemiise dazugeben, kurz mitdiinsten und
mit Weillwein abldschen. Mit ca. 2 | Wasser aufgie3en und das ganze ca. 1 Stunde kdcheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Die Bouillon abgief3en, Flussigkeit auffangen und das Gemuse evtl. anderweitig verwenden.
Bouillon erneut erhitzen.

Krauter unter kaltem Wasser abbrausen, trockenschitteln und mit den Koriandersamen zur Bouillon
geben. Weitere 15 Minuten kocheln lassen

Wahrenddessen die Krebse grundlich waschen und in die Bouillon geben. 20 Minuten garen lassen.
In der Zwischenzeit die Vinaigrette vorbereiteten.

Senf mit Essig, Salz und Pfeffer kraftig verrihren. Ol einflieBen lassen und mit Engelwurzsamen, Salz
und Pfeffer abschmecken.
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Die Bouillon abgief3en, Krebse abkuhlen lassen und rasch mit der Vinaigrette servieren. Bouillon evitl.
anderweitig verwenden oder einfrieren.

Ecrevisses au court-bouillon a 'angélique/Flusskrebse mit Engelwurz-Vinaigrette

Le farci maraichin — Moorgemiuseauflauf

Zubereitungszeit: ca. 35 min; Garzeit 1 Stunde
6 Portionen

Dieser Gemuseauflauf ist stark jahreszeitenabhangig: was der Garten an Gemuse und Krautern bietet,
kann in den Topf - solange es grun ist!

Tipp: Dieses Rezept ist vegetarisch. Traditionell darf aber etwas Speck hinzugegeben werden.

Zutaten

e Frahlingszwiebeln
e 400 g Spinat

e 400 g Friseesalat

e 100 g Sauerampfer
e 200 g Mangold

e ca.50 ml Olivendl

o 3 Eier

e Salz

o Pfeffer
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e ca. 150 ml Milch
e Butter zum Einfetten

Zubereitung

Frahlingswiebeln waschen und kleinschneiden. Das andere Gemuse grundlich waschen, leicht
schleudern und ebenfalls kleinschneiden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und zuerst die Zwiebeln darin andinsten.

Anschliel3end das restliche Gemuse tropfnass dazugeben und bei niedriger Temperatur ca. 20 Minuten
dinsten bis die Flussigkeit verdampft ist. Dabei immer wieder umrihren.

Die Eier mit der Milch verquirlen und zu dem Gemuse geben. Alles gut vermischen.

Mit Salz und Pfeffer warzen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Eine feuerfeste Auflaufform einfetten und das Gemuse einfullen. Im Backofen ca. 60 Minuten backen.

2 Stunden kalt werden lassen.

Le farci maraichin/Moorgemuseauflauf

ile flottante a I’'angélique — Engelwurz-Schnee-Inseln

Zubereitungszeit: ca. 90 min, Garzeit 50 Minuten
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8 Portionen

Schnee-Inseln sind ein Klassiker der franzdsischen Kiche. Mit der aromatischen, etwas bitteren
Engelwurz wird die StiRe ausgeglichen und er Nachtisch bekommt eine leicht herbe Note.

Tipp: Statt im Wasserbad kénnen die Schnee-Inseln auch 20 Sekunden in der Mikrowelle gegart werden,
im Ofen bekommen sie aber eine schonere Textur.

Zutaten

e 6 Eier

e 30 g Engelwurz (frisch)
o 280 g Zucker

¢ 1 Vanilleschote

e 1 Prise Salz

o Karamellsol3e

e 500 ml Milch

Zubereitung

Engelwurz waschen und in kleine Stlicke schneiden. Engelwurz in eine Pfanne geben und mit 50 g
Zucker vermischen. Wasser angiel3en, bis die Engelwurz bedeckt ist, und ca. 45 Minuten bei niedriger
Temperatur kdcheln lassen. Gelegentlich Wasser nachgiel3en. Nach dem Garen die Engelwurz durch ein
Sieb abgielen.

In der Zwischenzeit die Milch aufkochen. Vanilleschote mit einem spitzen Messer langs aufritzen und das
Mark herauskratzen. Schote und Mark in die Milch geben und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach die
Schote herausnehmen.

Die Eier trennen und das Eigelb mit 100 g Zucker kraftig aufschlagen. Die heil’e Milch langsam
einflieen lassen und dabei immer mit einem Holzl6ffel rihren. Die Eiermasse wieder auf den Herd
stellen und bei niedriger Temperatur so lange kocheln lassen, bis die Masse dick wird. Dabei weiter
standig mit einem Holzloffel rGhren. Die Creme darf nicht Gber 82 Grad erhitzt werden, sonst stockt das
Ei! Sie ist fertig, wenn ein Strich mit dem Finger auf dem Holzl6ffel sichtbar bleibt.

Sobald die Creme abgekuhlt ist, sollte sie abgedeckt im Kuhlschrank ruhen..
Backofen auf 150 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Die Eiweilde mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach den restlichen Zucker einrieseln
lassen. Wenn der Eischnee steif ist, die Engelwurzstickchen vorsichtig unterheben. Eischnee in eine
Spritztulle fallen und in kleine Formchen spritzen.

Eine hohe Pfanne oder Auflaufform mit etwas lauwarmen Wasser flllen und die Férmchen einsetzen. Die
Foérmchen sollten ungefahr zur Halfte im Wasser stehen und werden dann 7 bis 9 Minuten bei 150 Grad
im Wasserbad gebacken.
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Die fertigen Schneeinseln vorsichtig aus den Férmchen I6sen. Die Creme in kleine tiefe Teller gieRen und
die Schneeinseln in die Creme setzen. Mit etwas Karamellsol3e Ubergielen.

lle flottante & I'Angélique/Engelwurz-Schnee-Inseln
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