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Disalad

Eine /@stlz‘c/ve und sebr traditionelle Tarte aus
/@mmel[isierten Zwiebeln und Sardellen, die f ast
ausscblz‘e/?lz‘clv um Aperitz'f serviert wird.

jedes Pizzateigrezept ist {iemlic/v g[eicly — der Unterschied Iiegt
im verwendeten Mebl, der Temperatur und dem Ofen. Die besten
Ergebm‘sse werden er{ie[t, wenn der Teig mindestens 2 Stunden
ge/ven ge[assen und dann 8-10 Minuten Icmg /Qfd'ftig ge/‘netet wird.
Ein sebr lyei/?er Ofen ist auch wiclptig!
Wiébrend der Pi{{dboden auffs gelpt, /‘cmn der Be[ag aus
/@mme[lz‘sierten Zwiebeln {ubereitet werden. Das

Karamellisieren der Zwiebeln davert mindestens 2 5 Minuten.
Der Be[ag fiir die Pissaladiere:

Eine diinne Schicht Sarde[[enpaste—quonnaise ~ Anchoiade.
Nach Rezept oder im Laden ge/‘auft.

Eine gro/?{iigige Schicht /‘amme[[isierter Zwiebeln.
Gesalzene Sardellen in einem Glas — nicht die friscbe Sorte. Sie
sind super salzz‘g und das macht diese Tarte ur Perfe/Q,*en

Erganzung zu einem Aperitif.

Sclmmrze einge[egte Oliven als Garnitur. Salzz‘ge grieclyisclye oder
fmnz&sisclpe Sorten sind am besten.



Zutaten fiir 2 Tartes (2 3 cm Pi{{aboden):

500g All{weclt oder Pi{{ame})l,
300 wml warmes Wasser,
2 Pdc/@ken Troc/@n})efe,
2 EL kosckeres Meersal{ und 2 EL Olivensl

Mische das warme W asser und die Troc/@n})efe und gib dies nach 3-5
Minuten, sobald die Hefe Blasen geworfen bat 1 3/4 der Me})l—Sal{—
Misc})ung. Wenn es gut vermischt ist, sollte es {iemlic}) /&lebrig sein und
der Rest des Mebls und mbglic})ernveise etwas mebr muss kin{ugef'ugt
werden. Der Trickbestekt darin, u wissen, wie die elastische Textur
ausseben und sich anfﬁklen soll. Sie sollte weich, aber fest und leicht u

/Q'zeten sein.

Gib etwas mebr Mebl auf die Arbeitsfliche - glatter /Qzlter Stein ist am

besten. Sobald alles eingearbeitet ist, /Q'zete fest fiir 8-10 Minuten und f'uge
wabrenddessen das Olivens| kin{u. Wenn das Kneten fertig ist, lege den

Teig in eine Schiissel und ein Kiichentuch dariiber an einen warmen,
troc/@nen Ort. Lasse ibn mind. 30 Minuten oder siber Nacht ge})en. Er
sollte sich 'verdoppeln. Wenn er ricktig aufgegangen ist, sollte er leicht und
luftig sein. Schueide ibn in wei gleic})mézﬂige Portionen und ibn u einer
diinnen Kruste aus. Bac/@ ibn bei 430-500°C in einer Pi{{aform fiir 5-8
Minuten mit Belag oder in einem ker/{o'mmlicken Ofen bei 22 5-250°C fiir
10 Minuten oder bis die Kruste goldbmun ist.

Karamellisieren der Zwiebeln - 4-5 mitte{gro/?e stifSe oder gelbe Zwiebeln,
gesc})éilt und in Streifen gescknitten

Brate die Zwiebeln in einer Pfanne an, in 1 EL Sonnenblumendl bei
mittlerer Hitze an. Drebe sie in der Pfanne wm, sobald sie auf einer Seite
gebréz’unt sind (mzc}) etwa § Minuten). Brate sie weiter und drebe sie von

einer Seite auf die andere, bis sie goldbmun sind. Passe die Hitze so an,
dass sie nicht anbrennen. Eine leichte Prise Zuc/@r oder ein Spritzer
Balsamico—Esszg /@nnen den Kammellisierungsprozess ebenfalls
unterstiten. Dies erfordert Geduld und Aufmer/@am/@it — damit sie
nicht anbrennen.



Wie viele Proven{alz‘sclve Gerichte bat auch dieses Gericht seinen
Ursprung in einem ez'nf achen Eintopf aus gekoc/vten Artisc/vocken.

6 Frische Artisc]voc/@n — bis Zum Herzen mit Stiel {ubereitet
3 Karotten
1 Schalotte
2 EL Olivendl, frisc/ver lemian, Fleur de Sel Sal{ und Pfef fer
nach Gesc]vmack
500 il Gemiisebriibe
500 ml trockener Wei wein

Artiscbockenber{en, Karotten und Schalotten im Olivens!
anscbwit{en, mit Weifowein, Thymian und Briibe abloschen und
30-40 Minuten /@c/veln lassen, bis die Artisc]vocken weich sind.

Mit Sal{ und Pfef fer Wikr Jen.
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Eine Daube ist eine gypz‘scbe Art von Ragout im Siiden
an/qeicbs. Ein bisschen erinnert sie an Gulascb, ist aber durch
die verwendeten Zutaten “leichter” und ge]vt daber auch durchaus
im Frzi/vlz‘ng oder an einem kzi]vleren Sommertag. ’I)Pisc/verweise
wird die Daube Provengale mit Rotwein und Baguette serviert.
Ihre Zubereitung idbnelt dem Boeuf de Bourgogne:

Es dauert, lobut sich aber!

Fur 6-8 Personen

1,06 kg Rinderschulter, -wade, —nac/@n oder ein Mix obne Knochen,
in 4-5cm Stﬁc/@ gescbnitten
S gerstofiene Knoblaucb{eben
2 mittelgro/fe gelbe fein gescbnittene Zwiebeln
1 mittelgro/fe Karotte und Sel[eriesmnge, beide alz'agonal in 2,5 cm
dic/@ Scheiben gescbnitten
10 Zweige friscbe Petersilie
G Zweige frischer Thymian
2 Lorbeerblitter
Zwei 7,5 cm lange Strez‘fen Omngenscbale, frisc/v oder getrocknet
Eine 75 o-ml-Flasche troc/@ner Rotwein
4 mitte{gro/fe Pflaumentomaten (oder eine 400-g-Dose
{erkleinerte Tomaten)
Go ml Cognac oder Brandy



Gib Rmdf Ieisclpwiirfel in eine gro/?e Schiissel und wirze sie mit Salz und
Pfeffer, dazu 3 Knob[auc/vzeben usammen mit dem Olivensl, der Hc'z'[fte
der Zwiebe[sc/veiben, der Karotte, dewm Se[[erie, 5 Petersilien(wetgen, 4
Tlgymian(weigen, 1 Lorbeerblatt und 1 Omngensc/m[e. Giefe den Wein
dariiber, dec/@ das Ganze ab und lass es 2 Stunden bei Rawmtemperatur
(oder iiber Nacht im Kiilylsclymnk) marinieren.

Gief? die Marinade in eine andere Schiissel und ent ferne Knoblauch,
Zwiebeln, Karotten, Se[[erie, Kriuter und Omngensclm[e aus der
Marinade. Schueide ein Stiic/‘Bac/@alDier in einen Kreis, der gemde in
etnen gro/?en Scbmortopf oder Topf mit dicht scb[ie/?endem Dec/@[ passt.

Gib die Hc'z'[fte der Rindf[eiscbmiscbung in einer gleicbmdﬂtgen Schicht in
den gro/?en Scbmortopf oder Topf. Binde die restlichen 5
Petersilien(weige, 2 Tlgymian(nweige, 1 Lorbeerblatt und 1 Omngensclm[e
mit Kiicbengarn oder in einem K dsetuch usammen. Hac/@ die restlichen 3
Knob[auc/vzeben fein und gib sie Zusammen mit dem Kréiutersdc/‘cben,
der restlichen gesclmittenen Zwiebel und den Tomaten in einer
gleicbmdﬂtgen Schicht cmf das Rindf[eisc/v in den Topf. Mit Salz wilr 3en.
Gib die restliche Rindf[eiscbmiscbung damuf und gie/?e den Cognac und
die beiseite gestel[te Marinade dariiber, bei Bedarf etwas Wasser bin{u,
um das Fleisch gemde u bedec/@n. Bringe es bei mittlerer Hitze Icmgsam
um Kochen. Scbb])fe den Schawm ab, der an die Oberfldc/ve steigt, und
redu{iere die Hitze cmf ein gang leichtes Kocheln. Leg den
Pergamentpapier/qeis damuf, driic/@ leicht damuf, um Luftb[asen u
entfernen, und dec/‘den Topf . Koche es mit regu[ierter Hitze, damit
die F[iissig/@it ganz sanft /@clpelt (das Kochen macht das Fleisch (d/v),
bis das Fleisch extrem gart und die SofSe reiclplm[tig ist, 4 bis 5 Stunden.




Wenn das Gericht sofort serviert wird, sclyb'lbfe davor so viel Fett wie
mbg[icly von der Oberf[dclye ab. Wenn es am néchsten Tag serviert wird
(was zu be’uor{ugen ist! Siebe Hinweis!), lasse die Daube anf
Zimmertemperatur ab/‘iilvlen, dec/@ sie dann ab und stelle sie iiber Nacht
in den Kiil?[sclymn/Q Scbb])fe am nichsten Tag das verbdrtete Fett von der
Oberf[dclye ab und erbit(e es vor dem Servieren 'vorsicl?tig. Mit ge/@cbten
wei flen Bobuen, Nudeln oder /‘nusprigem Brot servieren.

X&%&N‘ Hinweise u Daube

Wie bei uns allen scbmec/Qt Daube besser, wenn man sich ausreichend Zeit
um Ruben nimmt. Bereite es am Tag vor dem Essen u. Am néchsten
Tag, wenn die Aromen der Daube intensiver genvorden sind, muss sie nur
noch wieder aufgewdrmt und sich der au/fgescbobenen Befriedzgung
lyingegeben werden, die die Vorsorge von gestern ist.

Manche fiigen ibrer Daube Pro'vengal einge[egte sclmmrze Oliven bin{u.
Ent/@rne daf sir die Oliven und gib ste etwa 30 Minuten vor dem Servieren

in den Topf, damit sie sich erwdrmen /@nnen.

Die Omngensclm[en in diesem Gericht sind eine spezifiscl? Pro*ven(ﬂ[isc/ve
Beigabe. Traditionell stammt die Schale von einer bitteren Bitterorange,
aber eine Na've[omnge fun/qioniert genauso gut, wenn nichts anderes ur
Hand ist. Schile einige ([asse die wei/?e Haut {uriic/‘) und lass die
Schalen etwa 3 Tage Icmg griind[icly troc/‘nen. Lager sie dann in einem
[uftdt‘c/yten Bebdlter an einem kﬁblen, dun/den Ort fiir spatere Daubes
(die getroc/‘neten Schalen sind bis U2 Jabre baltbar).

Daube wird traditionell in einer Daubiére lyergeste[[t, etnem Tontopf mit
breiter Basis und schmalem Hals. Obne Daubiére /an ein grofer,
schwerer Topf oder ein Scbmortopf mit dicht scblie/?endem Dec/@[

verwendet werden. Das Pergamentpapier imitiert die Wir/‘ung einer
Daubiére, verringert die Verdunstung und /‘onzentriert die Aromen



In ankreiclv bat man das grofee Glzick, in der Nibe des
Mittelmeers u leben und einige wunderbare lokale Fischbindler
U baben, die tdgliclv frischen Fisch auf die Ma'irkte bringen. Bei

kleinen Mittelmeer-Wolfsbarschen, Rotbarben und Makrelen
maochte man unbedz‘ngt die Haut mitessen, denn das ist der
nabrbafteste Teil. Dieses Rezept wurde mit einer Marinade aus
getrockneten Kréutern der Provence erdacht, die wirklz‘c/v fiir eine

IBC/‘_G}’G /&nusprige Haut sorgt.

Jeder frische kleine Wei[ofisch

Reibe den Fisch mit Sonnenblumendl oder einem anderen
bocberbit{baren Ol ein und streve eine grofziigige Menge
getrockneter Krauter der Provence (T/?ymian, Rosmearin,

Bobnenkmut und Majoran) dariiber. Erbit(e 2 Essloffel Ol in
einer Bmtpfanne bei bober Hitze, lege den ganzen Fisch in das
heifee Ol gib kur{ bevor er raucht (etwa 6o Sekunden oder
mebr) ein paar Prisen Sal{ in die beife Pfanne und brate den mit
Krautern ﬁber{ogenen Fisch bei hober Hitze 2 Minuten lcmg oder
bis er anf beiden Seiten goldbmun ist. Lass den Fisch mindestens §
Minuten ruben und serviere ibn sofort mit Kapern, Oliven und

Zitrome.



4 Portionen

1 EL Butter mit einer ge/mckten Schalotte anbmten, bis die
Schalotten glasig sind und anfangen U bréunen

25 oml troc/@nen Wei Swein bin{uf ugen
Bei niedriger Tempemtur 3 Minuten /@c/veln [assen

Einen Zweig frisc/ven Tb)mian, Pfef fer und Sal{ nach Gesc]vmack
bin{ufz'{gen

2 EL kalte Butter in erbsengro/?en Stﬁcken unterriibren
Bis alles vermischt ist. 1 Minute /@c/veln lassen und vom Herd

nebmen — sofort servieren oder spater erneut erbit{en

Wunderbar U Fisch oder Kalbflez‘sclv



Es gibt viele verschiedene Mbg[icb/@iten, Ratatouille {u{ubereiten, und
dariiber wird (iemlic/v bei/? dis/‘utiert, denn man sollte Omas Rezepte
nicht verfdlsclyen — manche werden seit Generationen iiber[iefert!

Das Rosten oder Anbraten jedes Gemitses ein(eln scheint die beste
Metlyode, um das meiste Aroma bemuszulyo[en. Awm Liebsten in einer
/deinen Mirepoix—Form, weil man es so in einer Tomate oder runden
Zucchini (Farcie) servieren oder in eine /deine runde Espressomsse Pac/@n
und anf dem Teller Ju einem /deinen Turm stiirgen /an.

Die beste Ratatouille bcginnt mit reifem Sommergemiise und allen friscben
Zut aten, die lyof fentlz‘c/y aus dem Garten oder vom Bauern stammt. Die
Tomaten miissen sebr reif und [ec/@r sein. Die Auberginen miissen ebenfal[s
fest und gldn{end sein, nicht matt oder weic/v, das lyei/?t, sie sind ein paar
Tage alt und werden bitter. 1dealerweise wurde es gemde ge/‘cmft und am
selben oder néichsten Tag verwendet. Ein /‘iilyler Ort wie ein Wein/@[[er ist
fiir die Lagerung besser als der Kiil?lsclymn/‘, da Kiilylung den Gescbmac/‘
beeintrdclytigt.



12 Portionen

Gleiche Teile Aubergine (1 gro/fe)
i Zucchini (2 /deine bis mitteégro/fe)
1 rote Pczpri/@, in /deine Mirepoix—Scbeiben gescbnitten
1/2 dieser Menge an Zwiebeln (Also etwa 1 /deine Zwiebel)
4-5 /deine bis mittelgro/fe Tomaten
Fleur de Sel und friscb gema})[ener Pﬁfﬁr nach Gescbmczck,
12 gro/fe, frisc})e Basilikumbld'tter in Cbiffonade gescbm'tten
4 Essl'offele Himbeeresszg

Den Bczckofen czuf 200 °C 'uorbei{en

Die Tomaten balbieren und mit der Hautseite nach unten in eine Bmtform legen,
mit etwas Olivendl betriufeln, grofiziigig mit getrockneten Kréutern der
Provence bestrenen und nach Belieben Sczl{ und Pﬁfﬁr dariiber streuen. 35-40
Minuten in den Ofen schieben, bis sie goldbmun oder leicht sc}nmr{ sind.

Als niichstes die gewﬁrfelte Zwiebel in Oliven- oder Sonnenb lumensl in einer
grofSen Edelsm})lpfanne anbraten. Sobald sie gebriiunt sind, duferst wic})tz;g,
davon /@mmt der ganze Gescbmczck, gleicbmii/fzg wenden. Danach
beransnebmen und in einen grofieren Sc})mortopf oder eine Auflaufform geben.

Brate jedes andere Gemiise separat czuf die g[eic})e Weise an, indem mebr Ol in
die P fanne gegeben und die Hitze nach Bedarf redu{iert oder verringert
wird.lch brate lieber jedes Gemutse ein{eln an, aber es /an auch ein{eln im
Ofen gerostet werden oder man teilt es sich auf.

Wenn die Tomaten bereit sind, ur Gemﬁsemisc}mng bin{uﬁigen und
/dein}) czc/@n. Die gesamte Gemﬁsemisc}mng usammen czuf dem Herd oder im
Ofen fﬁr weitere 10 Minuten /@cben - Essig bin{ufagen, wenn es troc/@n
erscheint, auch etwas Wasser und czuf jeden Fall den gesamten Sczf t aus der
Tomcztenbmtpfanne!

Heif0 oder /Qzlt servieren und mit einer Prise Sal{, friscb gema})lenem Pfeffer
und frisc})em Basilikum garnieren.



Pace montie

Croquembouc/ve, was so viel wie ,,/Qfaclyt im Mund® bedeutet, bat eine
reiche Geschichte, die tief in der fmnz&sisc/ven Kochtradition 'vernvurzelt
ist. Es wird angenommen, dass es im spaten 18. jalprbundert entstanden ist.
Der Legende nach wurde Croquembouc/ve von dem Dessert aus dem Naben
Osten inspiriert, das als ,,Pamdiestiirme“ be/‘cmnt ist. Es wurde wibrend
der Herrschaft von Konig Ludwtg X1V. beliebt und wurde um
Mittellbun/q extravaganter /@'m‘g[icl?er Feiern, darunter Hocb{eiten und
grofe Ban/@tte. Heute ist dieses beeindruc/@nde Dessert weiterbin ein
Symbol fiir E[egcmz und Rﬂf finesse in der fmnz&sisc/ven Kiiche.

Croquembouc/ve ist ein Prdclytiger Turm aus mit Sabne gefiil[ten /deine
Windbeutel aus andteig, die durch Kamme[lf dden oder gesponnenen
Zuc/@r {usammengeba[ten werden. Die Herste[lung dieses essbaren
Meisterwer/‘s erfordert duflerste Prazision und Gesclyic/‘. Die Windbeutel
werden in garter Handarbeit Perfe/q gebac/@n und dann mit /@'stlic/?er
Konditorcreme gefiil[t, die of t mit chil[e, Scbo/@[ade, Pistaziencreme
oder Kaf fee aromatisiert ist. Sie werden dann in /@mmel[isierten Zuc/@r
gemuclyt, der als Klebstoff dient, um den Turm usammenuseten. Das
Endergebnis ist eine turmbobe Sit/?ig/@it, die ein Zeugnis der
Kunstfertig/@it fmnz&sisclper Konditoren ist.



Fiur 10 Personen

500 ml Milch
850¢ Puder{uc/@r
250 g Butter
25 og Meh!

8 ganze Eier + 8 Ei elb
250 mlﬂﬁssige Sczfne
1 Vanilleschote
Gog Mczisstd'r/@
Sal{

250 ml Milch und 250 ml Wasser in einem Topf um Kochen bringen, 1 Prise
Sczl{ und 1 Prise Zuc/@r, 200 g Butter und das Mebl bin{ufﬁgen. Den Teig
unter Riibren 1 bis 2 Minuten trocknen lassen. Vom Herd nebmen und die ganzen
Eier ein{eln untermischen.

Den Bczc/@fen anf 180° ’vorbei{en. Kleine Teig/@geln formen (ca. 40 Stﬁc/@,
auf ein ge'o'ltes Backblecb legen und 15 bis 20 Minuten bczc/@n. Sobald sie
goldbmun sind aus dem Ofen nebmen und czb/@blen lassen.

Die restliche Milch mit der Sabune, 75 g Zuc/@r und der ges altenen
Vanilleschote in einem Topf erbit{en. 758 Zuc/@r mit dem Eigelb ’verz]uir[en,
bis die Masse weifS wird, dann die Speisestd'r/@ bin{ufdgen. S;iald die Milch

/@cb t, die Zuc/@r—%igelb—Miscbung bin%ufﬁgen. Uunter Riibren 3 Minuten /@cben

lassen. Vom Her nebmen, die restliche Butter untermischen und abgedec/@

czb/@blen lassen.

Die /deinen Windbeutel (Cboux) mit der Messerspit ¢ einstechen. Mit einem
Sprit{beute[ die Vanillecreme einfz)i”en

Aus 700 g Zuc/@r und etwas W asser einen bellen Karamell (der Einfachbeit
balber in wei DPortionen) berstellen. Vom Herd nebmen, die Choux darin
eintauchen und ab/@blen lassen.

Die Croquemboucbe auf eine runde Ser’vierglatte legen, dabei 9 Choux am Boden
czb{d'b[en und auf jeder Schicht einen Choux abnebmen.
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Das nach der Bal[etttéz’nzerin Anna Pawlowa benannte und von ibrem

Tutu inspirierte Dessert ist vor allem fcmmstisc/?, wenn man frisc/ve,

saisonale Erdbeeren bat.

Eine Perfe/Qte Pavlova beginnt mit einer vorgebac/@nen Baiserbasis. Dies
ist der eingige sclywierige Teil bei der Herste[lung dieses einfac/ven und
eleganten Naclytiscbs, aber mit ein paar Tipps und vielleicht ein paar

Versuchen /an es gelingen./

Fiir die Memngue—Basis:

G Eiweifle - u steifen, gldn{enden Spitzen gesclylagen
2 EL Maisstdr/@ — der Schlissel um Erbalt der weiclpen, garen Iunenseite
und der knusprigen Au/?enseite
6 EL weifSer Zuc/@r Icmgsam u den Eiwei[fen bin(ufiigen
1 EL Zitronensaft
Hinweis: Verwende Eier mit Zimmertemperatur. Achte damuf, dass /Qein
Eige[b in das Eiweifd fallt, sonst ge[ingt die Baiser—Misclmng nicht!

Sclylage das Eiweif? (undc/vst mit einem Mixer einige Minuten Icmg anf
mittlerer Stufe, bevor Icmgsam alle anderen Zutaten bin{ugefi{gt werden
und erbibe die Mixergesclywindtg/@it fiir den [et(ten Teil. Scb[age 5 bis 6
Minuten weiter, bis das Eiwei [0 'vb'llig steif und gldn{end ist.



Mit einem Gummispate[ cmf ein /‘iilyles, mit Bac/qmpier ausge[egtes
Bac/&b[ec/y sturen — in be[iebiger Form, rund oder lyer(fb'rmig ist auch
was Besonderes — innen f[ac/ver bac/@n und an den Seiten bober, mit einem

Durchmesser von etwa 20 cm, an der bochsten Stelle der Seiten etwa 10 cm
boch und in der Mitte 6 cm.

Kenne die Temperatur deines Ofens! Viele verschiedene Pav[ova—RezePte
erfordern unterschiedliche Ofentempemturen und das Iiegt genau damn,
dass jeder Ofen anders ist. Deshalb ist es eine gute Idee, den Ofen uerst
Ju testen und eine Pavlova {u{ubereiten, bevor sie f ur Gdste gemac/vt
wird.

Mein Ofen Zu Hause ist ein neuer e[e/Qtrisclyer Um[uf tofen und bei(t von
mittel bis boch, und ich bac/@ die Pavlova bei 125 °C fiir 1 Stunde und 15
Minuten, schalte den Ofen aus und lasse die Pavlova weitere 1 5 Minuten
darin, damit sie austroc/‘nen und ab/‘iib[en /‘cmn. Sie sollte gang leicht
gebrdunt, aber immer noch wei/? setn — mit einer knusprigen Au/?enseite

und etner weiclpen Innenseite.

Sobald der Baiser troc/@n und abge/‘iilylt ist, lass ibn noch etwa 10
Minuten aus dem Ofen, bevor der Be[ag bin{ugef ugt wird.

Fiir die traditionelle Pavlova braucht man einf ach nur Scb[agsalme und
Beeren. Gib der frischen 375m1 Sclylagsabne gerne ein 18oml Mascarpone,
3 EL Zuc/@r und 1 TL Vanil[eextm/q bin{u und strene dann friscbe
Beeren oder Pfirsic/v dariiber.

Tipp des Brautpaares, wie in Paris gegessen:

eine dic/@ Pismziencreme mit einbauen!



