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  BIENVENUE!

  Savoir vivre für jeden Tag, dazu möchte ich Sie auf den folgenden Seiten einladen. In Stuttgart geboren, in Hamburg zu Hause, im Herzen französisch – was liegt da näher, als mir mein kleines Stück Frankreich nach Hause zu holen? Genießen Sie wie ich die Auszeiten im Alltag, und lassen Sie sich fernab vom Schlaraffenland Frankreich einfangen von der genussvollen Lebensart unserer Nachbarn!

  Mit viel »Zislaweng«, so sagt man in der Hamburger Mundart für »mit viel Schwung«, habe ich mich an dieses sehr persönliche Buch gemacht. (Die sprachlichen Wurzeln liegen dabei übrigens im Französischen: entre le zist et le vent bedeutet so viel wie zwischen dem Nichts und dem Wind.) Begleiten Sie mich auf meinem Streifzug durch französische Bistros und heimische Kochtöpfe, kommen Sie mit auf eine kulinarische Reise durch mein Lieblingsland.

  Ich liebe die zahlreichen Klassiker, die seit Jahrzehnten ihren unangefochtenen Platz auf den Speisekarten der Bistros zwischen Paris und Lyon haben, ebenso die unverfälschten Gerichte der cuisine ménagère, der französischen Familienküche. Einige Rezepte habe ich modernisiert, andere habe ich meinen persönlichen Vorlieben oder denen meiner Familie angepasst oder neu interpretiert – auf alle Fälle erwartet Sie jede Menge Genuss und französische Leichtigkeit im Kochtopf.

  Haute cuisine suchen Sie hier vergeblich, die Hauptrolle spielen Alltagsgerichte mit bodenständigen, dabei aber qualitativ hochwertigen Zutaten – wie im Bistro eben! Und falls Sie ein bisschen mehr auftischen wollen: Mais oui, auch an Ihre Gäste und Feste habe ich gedacht. Verführerische Rezepte, dabei unkompliziert und gut vorzubereiten – das ist meine oberste Maxime, egal, ob es sich um ein Essen en famille oder la grande bouffe dreht.

  Ich sage au revoir und tschüss, liebe Leser – auch dieser Gruß, Sie ahnen es schon, kam vor langer Zeit mit den Franzosen nach Hamburg…

  Ihre
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NIDS DE TARTIFLETTE


KÄSE-KARTOFFEL-NESTER



Die Mischung aus goldgelben Kartoffeln und dem kräftigem Käse aus den Savoyer Alpen bereite ich gerne in Portionsförmchen zu – ein herrlich deftiger Wintergenuss! Übrigens: Die »Nester« schmecken auch ohne Speck hervorragend, der Käse alleine sorgt schon für reichlich Würze.





FÜR 6 PORTIONEN




Zubereitungszeit: ca. 45Min.




Backzeit: 20–25Min.




Pro Portion: ca. 395kcal








1 Zwiebel




1 Knoblauchzehe




125g durchwachsener Räucherspeck




600g Kartoffeln (am besten eine vorwiegend festkochende Sorte)




2EL neutrales Öl




1–2TL Thymianblättchen




100ml trockener Weißwein oder Rinderbrühe




Meersalz 




Pfeffer




150g Crème fraîche




125g Reblochon-Käse




Außerdem:




6 ofenfeste Portionsförmchen (à ca. 150ml Inhalt)




Butter für die Förmchen











1 Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schälen und fein würfeln. Den Speck in kleine Würfel schneiden. Die Kartoffeln schälen und in ca. 1cm kleine Würfel schneiden. Das Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Speck- und Kartoffelwürfel darin ca. 5Min. anbraten, bis der Speck knusprig ist.







2 Die Zwiebelwürfel dazugeben und alles weitere 5Min. anbraten, bis die Kartoffeln leicht gebräunt sind. Thymian und Knoblauch unterrühren und alles mit Weißwein oder Brühe ablöschen. Kurz einkochen, dann mit Meersalz und Pfeffer würzen.







3 Die Pfanne vom Herd nehmen. Die Crème fraîche unter die Kartoffelmischung rühren. Den Käse (unbedingt mitsamt der Rinde, die gibt ordentlich Würze!) in kleine Würfel schneiden und zwei Drittel davon unterrühren.







4 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Förmchen einfetten, die Kartoffelmischung hineinfüllen und den übrigen Käse darauf verteilen. Im Ofen (unten) in 20–25Min. knusprig-hellbraun backen. Heiß in den Förmchen servieren!











MEIN BEILAGENTIPP


Zu solch einer deftigen Vorspeise schmeckt mir ein knackig-frischer Salat aus Endivie, Feldsalat oder Frisée und einer klassischen Essig-Öl-Vinaigrette.
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AU MARCHÉ:

EINKAUFEN WIE IN FRANKREICH



Unser erster »Ausflug« nach einem anstrengenden Umzug ging auf den Wochenmarkt, in Fahrradreichweite entfernt von unserem neuen Zuhause. Noch waren nicht alle Kisten ausgepackt, doch eine kleine Auszeit auf dem samstäglichen Markt wollten wir uns gönnen. Beim Anblick der vielen Stände staunten wir nicht schlecht über die üppigen Auslagen und die tolle Atmosphäre.

»Das ist ja wie in Frankreich«, rief eine unserer Töchter begeistert und traf damit genau das, was wir alle empfanden. Der sonnige Sommertag trug bestimmt auch viel zu diesem spontanen Ausruf und unserem Glücks- und Urlaubsgefühl bei. Trotz des Tohuwabohus in unserem neuen Zuhause genossen wir die Fülle der Auslagen und die freundlichen Händler und kauften so beschwingt ein, dass wir Mühe hatten, unsere vielen Einkäufe auf den Fahrrädern zu verstauen.
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In Frankreich lassen wir kaum einen Markttag aus. Dort stöbern wir nach Herzenslaune nach regionalen Spezialitäten, probieren uns durch würzig-duftende Honigsorten, naschen von den deftigen lokalen Wurst- und Geflügelspezialitäten der producteurs de la ferme und spülen pâté und jambon hinterher mit einem Gläschen vin blanc (Monsieur und ich) oder einer Orangina (unsere Mädchen) hinunter. Denn die Einkehr im Marktcafé muss sein. Nach dem vielen Probieren haben wir uns das schließlich verdient!
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Das Ritual des samstäglichen Markteinkaufes haben wir beibehalten. Wie schön, dass wir auf »unserem« Wochenmarkt solch eine tolle Auswahl vorfinden! Mehrere Biohändler bieten Gemüse, Früchte und Brot. Beim größten rollenden Käsehändler Hamburgs bekomme ich mehr, als mein Käseherz begehrt. Längere Wartezeiten nehme ich an den Ständen gern in Kauf. Denn so komme ich einerseits in den Genuss vieler Informationen, andererseits werde ich mit »Möchten Sie auch einmal probieren?«-Appetithappen versorgt, die stets dafür sorgen, dass ich mit weitaus mehr Köstlichkeiten als vorgesehen nach Hause komme.
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FEINES AUS DER REGION



Bei den Bauern aus den umliegenden Obst- und Gemüseanbaugebieten erstehen wir heimische Äpfel und Birnen. Vorher gehört das Probieren der verschiedenen Sorten unbedingt dazu. Und ein reif gepflückter Apfel aus der Region steht in krassem Gegensatz zum Einheitsapfel aus dem Supermarkt, der, gewachst für längere Haltbarkeit, häufig überlagert und fad im Geschmack ist. Beim Blumenhändler kann ich noch rasch einen Arm frischer duftender Rosen für den Esstisch mitnehmen. Und auch Stände mit Gewürzen aus aller Welt, Fisch-, Fleisch- und Geflügelhändler sowie das nette Marktcafé tragen dazu bei, dass unser samstäglicher Marktgang weit mehr ist als ein bloßer Einkauf.

MEIN WOCHENENDVERGNÜGEN: GENUSSVOLLER EINKAUF AUF DEM WOCHENMARKT!
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STEAK FRITES


STEAK MIT POMMES FRITES



Die Vorliebe vieler Franzosen für halbrohes Steak bleu oder saignant kann ich trotz meiner ausgeprägten Frankreich-Affinität nach wie vor nicht teilen, die Vorliebe für die unschlagbare Bistro-Klassiker-Kombi dafür umso mehr!





FÜR 4 PORTIONEN




Zubereitungszeit: ca. 40Min.




Pro Portion: ca. 635kcal








Für die Pommes frites:




1kg mehligkochende Kartoffeln (z.B. die Sorte Bintje)




1l neutrales Öl zum Frittieren (z.B. Erdnussöl)




Meersalz




Für die Steaks:




4 Entrecôtes (à ca. 200g)




Meersalz 




Pfeffer




2EL Olivenöl




2EL Butter




Außerdem:




Senf, Mayonnaise oder Ketchup zum Servieren (nach Belieben)











1 Für die Pommes frites die Kartoffeln schälen und in knapp 1cm breite Stäbchen schneiden, diese in eiskaltes Wasser legen. Zum Frittieren das Öl in einen hohen Topf geben und auf 160° erhitzen. (Der Test: ein Probe-Kartoffelstäbchen ins Fett geben. Wenn zischend große Bläschen aufsteigen, ist das Fett heiß genug.)







2 Die Kartoffelstäbchen portionsweise aus dem Eiswasser nehmen, auf ein Küchenhandtuch geben und gut trocken tupfen. Im heißen Öl portionsweise ca. 4Min. frittieren, bis sie blassgelb sind. Dann mit einer Schaumkelle herausheben, abtropfen lassen und auf ein Backblech geben. Auf diese Weise alle Kartoffelstäbchen blassgelb vorfrittieren, dabei zwischendurch das Öl wieder erhitzen.







3 Das Öl nun auf 190° erhitzen. (Der Test: beim Hineintauchen der vorfrittierten Kartoffelstäbchen muss das Fett nun richtig stark sprudeln.) Die Pommes frites portionsweise ein zweites Mal frittieren, bis sie knusprig und goldbraun sind. Die fertigen Pommes frites herausheben, abtropfen lassen und mit Meersalz bestreuen.







4 Während die Pommes frittiert werden, die Steaks trocken tupfen und mit Meersalz und Pfeffer kräftig würzen. Das Öl in einer weiten Pfanne erhitzen, die Steaks hineingeben und von beiden Seiten je 1Min. kräftig anbraten. Die Hitze reduzieren. Die Butter hinzugeben und die Steaks – je nach gewünschter Garstufe (siehe > ) – pro Seite 2–3Min. weiterbraten. Dabei mehrmals mit der braun werdenden Butter begießen.







5 Die Steaks mit den Pommes frites anrichten und nach Belieben mit Senf, Mayonnaise oder Ketchup servieren.











MEIN PRAXISTIPP


Machen Sie die Daumen-Druckprobe: Bei einem medium (à point) gebratenen Steak gibt das Fleisch bei Fingerdruck in der Mitte nach, zum Rand hin wird es deutlich fester.
























































































































































































































































































































































































































































































































































































Leider ist diese Seite nicht verfügbar. Den vollständigen Text finden Sie in der kompletten Buchversion.
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