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Das tour.ARD.de-Rezept zum Prolog
Asparagus and Cheese Flan - Spargel-Kase-Kuchen

Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

300 g Mehl

150 g gekiihlte Butter
4 EL kaltes Wasser

2 TL Salz

Fiir den Belag:

1 kg griiner Spargel

3 Eier

150 g Créme fraiche

200 g Sahne

200 g geriebener Kase (Cheddar)
weiBer Pfeffer aus der Mihle
Salz

1 Wiirfel Zucker

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Miirbeteig herstellen: Dazu Mehl mit Salz in eine Schissel ge-
ben. Gekiihlte Butter in kleine Wiirfel schneiden, Gber dem Mehl verteilen. Dann Butterstiick-
chen und Mehl mit den Fingerspitzen 5 bis 10 Minuten lang gut durchmischen. Zum Schluss
kaltes Wasser unterarbeiten bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Ein Kugel formen und
mit einer Teigrolle in der Gr6Be des Backblechs (ca. 27-30 cm Durchmesser) auf Backpapier
ausrollen. Teig mit dem Backpapier in die Form geben. Rander mit einer Gabel andriicken.
Teigboden mehrfach mit der Gabelspitze eindriicken. Uberragende Papierrander abschnei-

den. Backblech mit dem Teig ca. 1 Stunde zum Ruhen in den Kihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit: Spargel diinn schalen. Enden groBziigig abschneiden. 1,5 | Wasser
mit einer Prise Salz und dem Zucker zum Kochen bringen. Spargel hineingeben, 5 Minuten
lang blanchieren, aus dem Topf herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen.

Eier mit Sahne und Creme fraiche verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Teig im auf 200° C vorgeheizten Backofen 10 Minuten vorbacken.



Vom Spargel 4 Stangen der Lange nach halbieren und beiseite stellen. Restliche Spargel-
stangen auf 10 cm Lange verkiirzen. Auf dem Teig sternférmig verteilen. Die Spargelstiick-
chen in die Zwischenrdaume legen. Die Halfte des Kases liber den Spargel streuen. Dann Ei-
ercreme dariber verteilen. Mit restlichem Kase bestreuen. Im Backofen (bei 200°C) 25-30
Minuten backen. 5 Minuten vor Ende der Backzeit den Kuchen mit den zurlickbehaltenen

Spargelhalften dekorieren.

Trinkempfehlung: WeiBwein aus Slidengland (z.B. Leeds Castle) oder besser noch ein

Muscadet de Sévre-et-Maine von der Loire



Das tour.ARD.de-Rezept zur 1. Etappe
Shrimp Chowder — Krabbentopf

Zutaten fiir 4 Personen

40 g Butter

3 Schalotten

1 Frihlingszwiebel

3 EL gehackte Petersilie

150 ml WeiBwein
100 ml Wasser
500 ml Milch
200 ml Sahne

1 kg festkochende Kartoffeln

500 g Shrimps

200 g geriebener Cheddar-Kase (alternativ: Emmentaler)
Saft einer Zitrone

Cayennepfeffer

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 EL Schnittlauchrollchen

Zubereitung

Zwiebeln fein wirfeln, Frihlingszwiebel mit Griin in feine Réllchen schneiden. Kartoffeln
schalen, in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebeln darin glasig dlinsten. Friihlingszwiebeln, Petersilie
sowie Kartoffelscheiben hinzugeben, einige Minuten diinsten. Mit einem Holzl6ffel mehrmals
umrihren. Mit Wein und Wasser abldschen, leicht salzen und pfeffern. 5 Minuten kochen
lassen, jetzt Milch und Sahne zugieBen. Aufkochen und weitere 10-15 Minuten bei milder

Hitze und geschlossenem Deckel kochen.

In der Zwischenzeit 1 | kaltes Wasser mit Zitronensaft vermischen. Krabben kurz hinein ge-

ben, dann abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

Zum Schluss Krabben und Kase vorsichtig unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken. Krabbentopf einmal kurz aufkochen lassen. In Suppenteller geben, mit
Schnittlauch bestreuen.

Trinkempfehlung: WeiBwein aus Slidengland (z.B. Tenterden oder Barnsole)
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 2. Etappe
Carbonade Flamande — Biergulasch

Zutaten fiir 4 Personen

1,3 kg Rindfleisch (Keule oder Bug)
40 g Butter

2 EL Sonnenblumendl

4 gehackte Zwiebeln

1 Méhre

3 EL gehackte Petersilie

1 TL frisch gezupfte Thymiannadeln
3 Lorbeerblatter

2 Nelken

1 EL brauner Zucker

1 EL Mehl

1 | dunkles Bier

Ya | Wasser

1 EL Rotweinessig

2 Scheiben gegrilltes WeiBbrot
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Rindfleisch in 3-4 cm groBe Wiirfel schneiden. Méhre schélen, grob wirfeln.

In einem Schmortopf Butter und Ol erhitzen. Das Fleisch darin scharf anbraten. Méhren-,
Zwiebelwirfel und 2 EL gehackte Petersilie unterriihren. Einige Minuten dinsten lassen. Mehl
mit einem Sieb darliber streuen, mit einem Holzléffel unterriihren. Mit Essig, Bier und Wasser
abléschen. Zucker, Thymian, Lorbeer, Nelken und in Wiirfel geschnittenes Brot hinzugeben.

Bei geschlossenem Deckel 2,5 bis 3 Stunden im Backofen bei 160° C schmoren lassen.

Dazu Salzkartoffeln reichen. Belgier aber auch Nordfranzosen bevorzugen dazu Pommes fri-
tes.

Trinkempfehlung: dunkles franzdsisches oder belgisches Bier



Das tour.ARD.de-Rezept zur 3. Etappe
Salade paysanne du Nord -
Nordfranzosischer Bauernsalat

Zutaten fiir 4 Personen

1,2 kg festkochende mittelgroBe Kartoffeln

2 mittlere (bis kleine) rote Beete-Knollen

3 frische in Ol eingelegte Heringsfilets (am besten ohne Haut)
3 mittelgroBe eingelegte Gurken

2 kleine Schalotten

6 EL Sonnenblumendl

3 EL Apfelessig

1 EL scharfer Dijon-Senf
1 EL kleine Kapern

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Kartoffeln und Rote Beete in separaten Topfen mit Wasser bedecken und gar kochen. Die
Garzeit der Roten Beete betragt 30-40 Minuten, die der Kartoffeln 20-25 Minuten. Kartoffel-
wasser abgieBen. Kartoffeln mit kaltem Wasser abschrecken, anschlieBend pellen und in
Scheiben schneiden. In eine groBe Schiissel geben. AnschlieBend Heringsfilets in kleine Sti-

cke schneiden, Schalotten und Gurken fein wiirfeln. Alles (iber die Kartoffeln geben.

Rote Beete aus dem Wasser nehmen, mit kaltem Wasser abschrecken, etwas abkihlen las-

sen, dann schalen und in Wiirfel schneiden.
0|, Essig, Senf, Kapern gut miteinander vermischen. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken. Vinaigrette liber die Kartoffeln gieBen und alles vorsichtig miteinander ver-

mengen. Zum Schluss die Rote-Beete-Wiirfel vorsichtig unterheben.

Trinkempfehlung: Bier aus Nordfrankreich oder Belgien



Das tour.ARD.de-Rezept zur 4. Etappe
Ficelles picardes - Gefiillte Teigrolichen

Zutaten

Fiir den Crépes-Teig:
200 g Mehl

2 Eier

100 ml Milch

100 ml Bier

3 EL geschmolzene Butter
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

30 g Butter

2 groBe Schalotten

300 g Champignons

2 EL gehackte Petersilie

1 Zitrone

6 - 8 Scheiben gekochter Schinken
200 ml Sahne

150 g geriebener Emmentaler
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schissel geben. Darauf achten, dass die geschmolzene But-
ter nicht mehr heiB ist. Mit einem Rihrbesen oder Handriihrgerat so lange riihren, bis ein
dickflissiger glatter Teig entstanden ist. Teig 10 bis 15 Minuten stehen lassen.

In der Zwischenzeit Schalotten und geputzte Champignons fein wiirfeln. Butter in einem Topf
schmelzen, Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Champignonwiirfel und Petersilie hinzuge-
ben. Zitrone aufschneiden und einige Tropfen Zitronensaft darliber traufeln. Bei mittlerer
Hitze Champignons diinsten bis die Flissigkeit verdampft ist. Filillung salzen und pfeffern.

Vom Herd nehmen, abkiihlen lassen.

Mit dem Teig 6 - 8 diinne Crépes mit einem Crépes-Eisen oder einer Crépes-Pfanne backen.
Crépes auf einem flachen Teller ausbreiten. Eine Scheibe Schinken darauf legen. 1-2 EL

Champignonfiillung in die Mitte geben. Crépes aufrollen.

Den Boden einer feuerfesten Form mit etwas Sahne ausgieBen, die Crépesrolichen hineinge-
ben. Mit Kase bestreuen und mit restlicher Sahne begieBen. Im vorgeheizten Backofen 10
Minuten lang bei 220°C Uiberbacken. Eventuell einige Minuten grillen.

Trinkempfehlung: Chablis



Das tour.ARD.de-Rezept zur 5. Etappe
La Pochouse — Fischtopf aus SuBBwasserfischen

Zutaten fiir 4 Personen

Zirka 2 kg bereits ausgenommene und vorbereitete
SiBwasserfische: Karpfen, Hecht, Aal, Zander, Barsch
1 Bouquet garni (Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt)

1 diinne Stange Lauch (weiBe und hellgriine Teile verwenden)
1 Schalotte

1 Nelke

1 Méhre

2 Knoblauchzehen

80 g Knollensellerie

1 | WeiBwein (Aligoté, Macon)

500 g Wasser

grobes Meersalz

6 schwarze Pfefferkdrner

50 g feingewdirfeltes Dirrfleisch

20 ml Marc de Bourgogne

10 g Butter zum Anbraten

60 g eisgekiihlte Butterflockchen

Pfeffer aus der Mihle

4-8 gegrillte Baguette-Scheiben

1 Knoblauchzehe zum Einreiben der Brotscheiben

Zubereitung

Die Fische in 4-5 cm groBe Stiicke schneiden. Fischkdpfe und Schwanze mit dem Bouquet
garni, in Ringe geschnittenem Lauch, in Wirfel geschnittener Méhre, gewlirfeltem Sellerie,
geschalter mit Nelke gespickter Schalotte, den ungeschalten Knoblauchzehen, 6 Pfefferkor-
nern und 1 TL Meersalz in einen groBen Topf geben. Mit dem WeiBwein und dem Wasser
UbergieBen. Bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen und 20 Minuten kdcheln lassen.

Dann noch 5 Minuten sprudelnd kochen, um die Flissigkeit zu reduzieren.

AnschlieBend alles in ein Sieb geben, mit einem Holzl6ffel kraftig ausdriicken. Durrfleisch mit
etwas Butter anbraten, Fischfond dazugeben und erhitzen. Dann Fischstlicke hineinlegen und
bei milder Hitze 15 Minuten bei geschlossenem Deckel pochieren. Zum Schluss mit Marc de
Bourgogne flambieren. Fischstilicke vorsichtig herausnehmen. Fischsauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nun eisgekihlte Butterfléckchen mit einem Schneebesen unterschlagen bis
die Sauce schaumig ist. Die Fischstlicke in die Sauce zurlickgeben. Kurz erwarmen und ser-
vieren. Dazu gegrillte und leicht mit Knoblauch eingeriebene Baguette-Scheiben reichen.

Trinkempfehlung: WeiBer Bourgogne Aligoté oder Macon



Das tour.ARD.de-Rezept zur 6. Etappe
Cote de veau — Kalbskotelett

Zutaten fiir 4 Personen

4 Kalbskoteletts

80 g Butter

1 EL Sonnenblumendl
300 g frische Steinpilze
3 Schalotten

50 ml WeiBwein

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Backofen auf 100° C vorheizen.

40 g Butter mit dem Sonnenblumendl erhitzen. Die Kalbskoteletts darin von beiden Seiten je
2 Minuten lang anbraten. Koteletts in Alufolie wickeln und in vorgewarmten Backofen stellen.
Temperatur auf 80°C reduzieren. 10 Minuten im Backofen belassen.

In der Zwischenzeit: Pilze sdubern, putzen, in Scheiben schneiden. Schalotten fein wiir-
feln. Restliche Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin glasig diinsten. Pilze hin-
zufiigen und mitdlinsten. Mit WeiBwein abléschen. Salzen, pfeffern. So lange kochen lassen,

bis die Fllissigkeit groBtenteils verdampft ist.

Koteletts aus dem Backofen nehmen auf einen Teller legen, pfeffern, mit Meersalz leicht sal-

zen und Pilze dariiber verteilen.

Dazu Méhrengemiise, Bratkartoffeln oder einfach einige Scheiben Brot reichen.

Trinkempfehlung: Rotwein aus dem Burgund
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 7. Etappe
Gateau aux Bigarreaux — Kirschkuchen

Zutaten

500 g entsteinte Bigarreau-Kirschen
150 g Mehl

4 Eier

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

200 ml Milch

1 Prise Salz

Butter zum Ausfetten der Form

1 TL Mehl

Zubereitung

Eier, Zucker, Salz schaumig schlagen. Mehl und Milch nach und nach unterriihren. Eine Obst-
kuchenform gut ausbuttern und bemehlen. Uberschiissiges Mehl abklopfen. Boden mit Kir-

schen belegen. Dann vorsichtig den Teig dariber verteilen.

30 - 40 Minuten bei 180°C backen.
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 8. Etappe
Millefeuille a 'Emmental et sa mousse de fromage blanc
Mit Krautercreme gefiillte Kaseplatzchen

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Kaseplatzchen

200 g geriebener Emmentaler
100 g weiche Butter

1 TL Puderzucker

4 Eiweil3

60 g Mehl

1TL Salz

Pfeffer

Fiir die Krautercreme
1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill

1 Bund Kerbel

250 g Magerquark

100 g Créme fraiche
100 ml Schlagsahne

50 ml WeiBwein

6 Blatt Gelatine

1 Schalotte

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Zundchst die Krautercreme zubereiten: Gelatine in Wasser einweichen. Den Wein zum
Kochen bringen. Vom Herd nehmen, die ausgedriickte Gelatine hineingeben und unter Riih-

ren im heiBen Wein aufldsen. Etwas abkiihlen lassen.

In einer Schiissel Quark, Creme fraiche, fein gehackte Krauter und die ganz fein gewiirfelte
Schalotte gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die
Gelatineflissigkeit unter die Krautercreme riihren. Geschlagene Sahne unterheben. Mindes-

tens 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.
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Zubereitung der Kaseplatzchen: Alle Zutaten bis auf den Kase mit dem Mixer gut vermi-
schen. Zum Schluss den Kase untermischen. Backofenblech mit Backpapier auslegen. Aus
dem Teig 16 Teighaufchen bilden, mit einem Messer so ausstreichen, dass die Form diinner

Platzchen entsteht. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C zirka 8 Minuten backen.

Mit einem Loffel aus der Krautermasse Kugeln formen. Jeweils eine Krautercremekugel zwi-

schen zwei Platzchen legen.

Die Platzchen eignen sich als Amuse-Bouche oder als Vorspeise.

Trinkempfehlung: Trockener WeiBwein aus der Region, etwa ein Crépy.
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 9. Etappe
Gratin de cardons — Uberbackenes Kardy-Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg (ca. 1-2 Buindel) Kardy (Spanische Artischocke)
50 g Butter

1 EL Mehl

200 ml Milch

100 ml Sahne

frisch geriebene Muskatnuss

Zitrone

Salz

Pfeffer

150 g geriebener Gruyére (oder Emmentaler)
1 gestr. TL Mehl

1 Tasse Milch

Zubereitung

Kardy von Blattern und Stacheln befreien, Fasern abziehen, in gleichmaBige Stlicke (4 cm)
schneiden. Zitrone aufschneiden, mit der Schnittflache die Gemiiseenden abreiben, damit sie
nicht dunkel werden. AnschlieBend die GemUsestlickchen kochen. In leicht gesalzenem Was-
ser (2 1), dem 1 TL Mehl und 1 Tasse Milch zugesetzt worden sind, wird das Gemuse bei mil-

der Hitze in ca. 1 Stunde weich gekocht.

In der Zwischenzeit Butter schmelzen, Mehl unterriihren, mit Milch und Sahne abléschen. Mit
Pfeffer, Muskatnuss und Salz wirzen.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Das Gemiise hineinschichten. Zwischendrin mit
Kase bestreuen. Zum Schluss die weiBe Sauce dariiber verteilen und im Backofen bei 200°C

Uberbacken.

Trinkempfehlung: Trockener WeiBwein (etwa einer aus Chignin siidlich von Chambéry)
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 10. Etappe
Soupe au pistou — Provenzalische Gemiisesuppe

Zutaten

Fiir die Suppe:

300 g dicke Bohnen (i.d.Schale)

250 g rote Bohnen (i.d. Schale)

250 g weiBe Bohnen (i.d.Schale)

250 g grine (flache) Bohnen

2,5 Liter Wasser (besser: Fleisch- oder Gemisebriihe)

2 mittelgroBe Lauchstangen
5 kleine Zucchini

4 Zwiebeln

2 Karotten

4 mittelgroBe Kartoffeln

2 Tomaten

2 Knoblauchzehen

1 kleiner Bund Petersilie
2 Salbeiblatter

100 g Fadennudeln
Pfeffer aus der Mihle
Meersalz

3 EL Olivendl

Fiir das Pesto:

1 groBer Bund Basilikum

5 Knoblauchzehen

80 g geriebener Parmesankase
100 ml kaltgepresstes Olivendl
Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Zubereitung der Gemiisesuppe: Dicke, rote, weiBe Bohnen aus den Schoten lésen. Gri-
ne Bohnen von Faden befreien, in 3 cm lange Stiicke schneiden. Von den Lauchstangen nur
helle und hellgriine Teile verwenden, waschen, in Ringe schneiden. Zucchini in Stiicke
schneiden, Zwiebeln wirfeln. Kartoffeln und Karotten schalen und in Wirfel schneiden. To-
maten briihen, hauten, vierteln, Kerne entfernen und anschlieBend grob wiirfeln. Geschalten

Knoblauch und Petersilie fein schneiden. Salbeiblatter auseinander zupfen.
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In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen, Zwiebelwirfel darin andiinsten. Lauch, Knob-

lauch und Tomatenwiirfel unterrihren, kurz mitdiinsten. Dann das restliche Gemise und die
Krauter hinzufligen. Wasser (Fleisch- oder Gemisebriihe) in einem separaten Topf zum Ko-
chen bringen. AnschlieBend hei3e Flissigkeit liber das Gemiise gieBen. Salzen und pfeffern.

1 Stunde bei milder Hitze kdcheln lassen.

Wer die Suppe etwas starker gebunden haben will, sollte die Kartoffeln aus der Briihe he-
rausnehmen, mit einer Gabel zerdriicken, bevor sie in die Briihe gegeben werden. Zum
Schluss die Fadennudeln unter die Gemusesuppe riihren und die Suppe so lange kochen las-

sen, bis die Nudeln gar sind. Suppe abschmecken.

In der Zwischenzeit wird das Pistou (Basilikumsauce) zubereitet. Die von den Stan-
geln abgezupften und gewaschenen Basilikumblatter abtrocknen, dann klein schneiden.
Knoblauch schdlen, fein wiirfeln. Basilikum, Knoblauch, etwas grobes Meersalz und gemahle-
nen Pfeffer in einen Morser geben, mit dem StéBel mehrere Minuten kraftig verriihren. Den
geriebenen Parmesan untermischen und zum Schluss das Olivendl trépfchenweise und unter
standigem Riihren zufiihren.

Suppe auf die Teller verteilen, Pistou dariiber gegeben und mit der Suppe vermischen.

Dazu Baguette reichen.

Trinkempfehlung: Rosé aus Bandol oder Cassis
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 11. Etappe
La Pissaladiere — Zwiebel-Sardellen-Kuchen

Zutaten

Fiir den Teig:

1 Wiirfel Frischhefe
500 g Mehl

200 ml Wasser

5 EL Olivendl

Salz

Fiir den Belag:

1 kg Zwiebeln

3 EL Olivendl

150 ml Créme fraiche

200 ml Sahne

1 TL frische Thymianblatter

2 frische Lorbeerblatter

1 Knoblauchzehe

8 Sardellenfilets

100 g schwarze entkernte Oliven

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Meersalz

Zubereitung
Zunachst einen Hefeteig zubereiten. Dazu einen dickfllissigen Vorteig aus zerbroselter Hefe,
2 EL Mehl und 4-5 EL Wasser herstellen. Alle Zutaten mit einem Holzléffel glatt riihren. Zu-

gedeckt an einem warmen Ort zirka 20 Minuten gehen lassen.

In eine groBe Schiissel das librige Mehl sieben, in die Mitte eine Mulde driicken, den Vorteig
hinein geben, mit Mehl leicht bedecken, Ol und lauwarmes Wasser dariiber gieBen, eine kréf-
tige Prise Salz hinzufligen. Alle Zutaten miteinander gut verkneten und mit einem Holzl6ffel

oder einem Mixer (mit Knethaken) kraftig schlagen.

Der Teig sollte sich vom Schiisselrand I6sen und Blasen werfen. Den Teig zudecken und 20

Minuten gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Der Belag kann einige Stunden vorher vorbereitet werden. Dazu die Zwiebeln schalen, je zur
Halfte wirfeln und in feine Ringe schneiden. Olivendl in einem groBen Topf erhitzen, die

Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, dann die Ringe und den Knoblauch kurz mitdiinsten.
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Sahne, Créme fraiche, Lorbeer- und Thymianblatter unterriihren. Einige Minuten kochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Nicht zu stark salzen, da die Sardellen ebenfalls sehr salzhal-

tig sind. Abktihlen lassen.

Hefeteig ausrollen. Ein groBes viereckiges, gefettetes Backblech damit auslegen. Den Rand
leicht andriicken. Den Teigboden mehrfach mit einer Gabel einstechen, damit er keine Blasen
wirft. Abgekiihlte Zwiebelmasse verteilen. Oliven und Sardellenfilets gleichmaBig dartiber

legen, leicht eindriicken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C zirka 30-40 Minuten backen. Vor dem Servieren mit

einem Spitzer erstklassigem Olivendl parfimieren.

Trinkempfehlung: Rotwein aus dem Tal von Les Baux (etwa Mas de la Dame, Mas Ste

Berthe oder Terres Blanches)
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 12. Etappe
Flan d’Ail a la creme de persil —
Knoblauchflan mit Petersiliencreme

Zutaten

Fiir den Flan:

18 Knoblauchzehen (Ail Violet de Lautrec)

5 Eier

2 EL Olivendl

250 ml Milch

250 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Butter zum Ausfetten der Soufflé-Férmchen (@ 8 cm)

Fiir die Petersiliencreme:
1 Bund glatte Petersilie

1 Bund krause Petersilie
150 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Knoblauchzehen mit Schale auf ein groBes Stiick Alufolie legen, mit 1 EL Olivendl begieBen.
Alufolie schlieBen, auf ein Backblech legen und im vorgewarmten Backofen bei 200°C eine
gute halbe Stunde garen. Alufolie aus dem Ofen nehmen, 6ffnen und den weich gegarten
Knoblauch aus der Schale driicken, in einem Mixbecher sammeln. Erwarmte Milch zugeben

und mit dem Purierstab purieren, salzen und pfeffern.

Eier mit Sahne schaumig schlagen. Die lauwarme Knoblauch-Milch nach und nach unter-
schlagen. Ausgebutterte Soufflé-Formchen mit dem Knoblauch-Schaum zu 34 fiillen.
Die Fettpfanne des Backofens mit warmem Wasser (1cm hoch) fiillen. Soufflé-Férmchen hin-

einstellen und im vorgeheizten Backofen bei 150°C zirka 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Petersiliencreme zubereiten. Petersilie waschen, Blatter von den
Stangeln abzupfen, eine Minute lang in kochendes Wasser geben, dann kurz in Eiswasser
abschrecken, abtropfen lassen. Die blanchierte Petersilie mit der Sahne, in einen hohen Topf

geben, erhitzen und mit einem Stabmixer pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Flan vorsichtig aus den Firmchen lésen, auf einen Teller stiirzen und mit der warmen
Petersiliencreme begieBen.

Trinkempfehlung: Muscat sec aus dem Minervois
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 13. Etappe
Le Pounti — Mangold-Pflaumen-Auflauf

Zutaten

150 g magerer Raucherspeck
10 getrocknete entsteinte Pflaumen
400 g Mangoldblatter

100 g roher Schinken

1 Bund glatte Petersilie

1 Zwiebel

200 g Mehl

5 Eier

400 ml Milch

Butter

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Getrocknete Pflaumen in lauwarmem Wasser 2 Stunden einweichen. Raucherspeck in eine
Kasserolle legen, mit kaltem Wasser gut bedecken, zum Kochen bringen und 5 Minuten bei

mittlerer Hitze kochen, aus dem Wasser nehmen, abkiihlen lassen und in Wiirfel schneiden.

Mangold-Griin von den Stielen befreien, waschen, 2 Minuten in kochendem Wasser blanchie-
ren, abtropfen lassen, das Wasser ausdriicken, ggf. mit Kiichenkrepp trocken tupfen, dann
die blanchierten Blatter klein schneiden. Schinken und Zwiebel fein wiirfeln, Petersilie klein
hacken. Mangold, Schinken, Petersilie, Raucherspeck, Zwiebeln in einer Schiissel vermischen.
In einer separaten Schiissel aus dem Mehl, den aufgeschlagenen Eiern und der Milch einen
schaumigen Crépes-Teig herstellen. Das Mangold-Schinken-Klein mit einem Holzl6ffel vor-

sichtig unterheben. Pfeffern und leicht salzen.

Eine runde Kuchenform mit hohen Randern oder eine Kastenform ausbuttern. Das Teig-
Gemisch hineinfiillen. Die eingeweichten Trockenpflaumen aus dem Einweichwasser nehmen,
mit Kiichenkrepp abtrocknen. Zum Schluss die Pflaumen gleichmaBig auf den Teig verteilen,

dann leicht hineindricken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C zirka eine Stunde backen. Den Pounti aus der Kuchen-
form nehmen, in Stlicke schneiden. Er sollte hei3 gegessen werden und kann entweder als
Vorspeise oder als Hauptspeise mit einem Salat gereicht werden.

Trinkempfehlung: Rotwein aus Gaillac
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 14. Etappe
Creme de Cepes — Steinpilzsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Steinpilze

1 EL Steinpilzpulver (fertig gekauft oder aus getrockneten
Steinpilzen selbst gemahlen)

2 nicht zu groBe Lauchstangen

150 g Schalotten

80 ml trockener WeiBwein

2 Liter Geflligelfond

200 g Sahne

200 g Créme fraiche

80 g Butter

Zubereitung

Steinpilze vorsichtig putzen. Stiele abtrennen, fein wirfeln. Pilzkdpfe in Scheiben schneiden.
Schalotten fein wirfeln. Von den Lauchstangen nur die weiBen Teile verwenden. Stangen
der Lange nach vierteln, dann quer in feine Streifen schneiden. 50 g Butter in einem groBen
Topf schmelzen. Lauch, Schalotten, fein gewlirfelte Steinpilzstiele und 2/3 der Steinpilzschei-

ben andiinsten.

Steinpilzpulver Uber das gedlinstete Gemise streuen, mit einem Loffel verriihren. Dann
WeiBwein und Geflligelfond angieBen, 30 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Mit einem Pu-
rierstab zerkleinern, durch ein Sieb streichen. AnschlieBend Créme fraiche und die Halfte der
Sahne unterriihren, weitere 5 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Ubrig gebliebenen Pilzscheiben in Butter anbraten. Restliche Sahne

steif schlagen, vorsichtig unter die heiBe Pilzcreme heben.

Suppe auf die Teller verteilen und mit den angebratenen Pilzen dekorieren. Dazu frisches

Baguette reichen.

Trinkempfehlung: Trockener WeiBwein (etwa ein Chardonnay aus Limoux oder ein Ju-

rangon sec)
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 15. Etappe
Perat de Vicdessos — Friichtekompott

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg reife Birnen

200 g getrocknete Pflaumen
60 g Zucker

1 Zimtstange

1 Vanilleschote

500-750 ml Rotwein

400 g frische Feigen

Zubereitung

Birnen schalen, vierteln, Kerne entfernen. Birnenviertel zusammen mit den getrockneten
Pflaumen, dem Zucker, der Zimtstange und der langs aufgeritzten Vanilleschote in einen
Topf geben. Mit dem Rotwein begieBen, so dass die Friichte bedeckt sind. Gegebenenfalls

noch etwas Rotwein angiefen.

Alles zum Kochen bringen, bei geschlossenem Deckel eine halbe Stunde bei milder Hitze ko-

chen lassen. Dann die frischen Feigen dazugeben. Eine weitere halbe Stunde weiterkdcheln.

Vom Herd nehmen. Die Zimtstange entfernen. Das abgekiihlte Kompott mindestens 12 Stun-
den in den Kihlschrank stellen.

Vor dem Servieren die Vanilleschote entfernen. Das Friichte-Kompott wird eiskalt serviert.
Dazu passt eine Kugel Vanilleeis oder leicht gesliBte Schlagsahne mit Zimt.
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 16. Etappe
Truite au lard - Wildforelle mit Raucherspeck

Zutaten fiir 4 Personen

4 kiichenfertige Wildforellen
80 g (gewdirfelter) Raucherspeck
1 EL Mehl

60 g Butter

2 EL Sonnenblumendl

1 Knoblauchzehe

2 EL gehackte Petersilie

2 Schalotten

1 EL WeiBwein

1 EL Weinessig

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Forellen innen und auBen pfeffern, leicht salzen, in Mehl wenden und liberschiissiges Mehl
abklopfen. 40 g Butter und das Sonnenblumendl in einer Bratpfanne erhitzen, Forellen auf
jeder Seite 4 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf eine feuerfeste Platte legen,

mit Alufolie zudecken und im vorgeheizten Backofen bei 80° C warm stellen.

Schalotten und Knoblauch fein hacken. Restliche Butter in die Pfanne geben, Schalottenwiir-
fel bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Dann Raucherspeckwiirfel, Knoblauch und Petersilie
unterriihren, 2 Minuten weiterbraten. Mit Wein und Essig abléschen, so lange auf der Herd-
platte lassen, bis die Fliissigkeit fast ganz verdampft ist.

Forellen auf Teller legen und Schinken-Schalotten-Mischung dartber verteilen.

Trinkempfehlung: trockener Jurangon
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 17. Etappe
Gateau aux amandes - Mandelkuchen

Zutaten

4 Eier

100 g Zucker

125 g Butter

250 g abgezogene Mandeln
60 g Mehl

1 Prise Salz

Zubereitung

Eier in EiweiB und Eigelb trennen. Das EiweiB mit einer Prise Salz ganz steif schlagen und
kalt stellen. Eier und Butter eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen,

damit sie Zimmertemperatur annehmen.

In einer Schiissel Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Dann nach und nach die weiche
Butter und einen Teel6ffel Mehl unterriihren. Die Masse sollte schén schaumig werden. Man-
deln mahlen, mit dem Mehl vermischen und nach und nach hinzufiigen. Zum Schluss das

geschlagene EiweiB mit einem Schneebesen unterheben.

Ein rundes Obstkuchenblech ausbuttern, den Teig darauf verteilen und bei 160° C zirka 25
Minuten backen. Nach der Backzeit aus dem Ofen nehmen. Einige Minuten stehen lassen,
dann aus dem Blech nehmen und abkiihlen lassen. Zum Kuchen steif geschlagene Sahne

reichen, die mit etwas Mandellikdr (Amaretto) aromatisiert wurde.

Trinkempfehlung: ein starker Mokka oder ein Glaschen Jurancon moelleux
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 18. Etappe
Daube d’agneau au Cahors -
Lammragout in Rotweinsauce

Zutaten

800 g Lammfleisch aus der Keule (oder Schulter)
2 rote Zwiebeln

2 Tomaten

1 TL frische Thymianblatter

2 frische Lorbeerblatter

2 EL gehackte Petersilie

1 Mohre

4 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

1 Flasche Rotwein (Cahors)

150 g gewiirfelter Raucherspeck

Zubereitung

Tomaten enthduten, vierteln, entkernen. Zwiebeln und Karotte wiirfeln. Ausgeldstes, von
Sehnen und Fett befreites Lammfleisch in 3 cm groBe Wiirfel schneiden. Bei mittlerer Hitze in
2 EL Ol von allen Seiten anbraten.

Restliches Ol zugieBen, Zwiebel-, Karotten- und Speckwiirfel untermischen, einige Minuten
mitschmoren. Tomaten, Thymian, Petersilie und ganze Knoblauchzehen hinzugeben. Mit

Rotwein abléschen. Kurz aufkochen.

Brater mit Deckel schlieBen und in den vorgewarmten Backofen stellen. Bei 160°C ungefahr

zweieinhalb Stunden schmoren lassen.

Dazu blanchierte und in Butter geschwenkte weiBe Ribchen reichen.

Trinkempfehlung: Cahors
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 19. Etappe
Soupe de melon — Melonensuppe

Zutaten

2 reife Charente-Melonen

2 unbehandelte Orange

100 ml Pineau des Charentes
80 g Zucker

8 frische Minzeblatter

Zubereitung

Minzeblatter in eine groBe Tasse geben, mit 1/8 | kochendem Wasser UbergieBen, 4 Minuten

ziehen lassen, danach Minzeblatter entfernen.

In eine Kasserolle Minzetee, Pineau des Charentes, geriebene Orangenschale und Zucker
geben. Alles unter mehrmaligem Rihren so lange kochen, bis die Flissigkeit auf ein Drittel
reduziert ist. Abklihlen lassen.

Die Melonen halbieren und entkernen. Danach mit einem Kugelformer Melonenkugeln aus-
stechen. Das restliche Fruchtfleisch mit einem Messer herausldésen, mit dem Stabmixer prie-
ren, anschlieBend durch ein Sieb streichen. Abgekiihlten Minzetee mit dem Plree in einer
Schiissel verriihren, dann die Melonenkugeln hinein geben. Mindestens eine Stunde in den

Kihlschrank stellen. Eiskalt servieren.

Trinkempfehlung: Wem die Suppe noch nicht feucht genug ist und der als Wiirze zuge-

setzte Pineau noch nicht reicht, gieBe sich noch ein Glas davon ein.
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 20. Etappe
Blanquette de veau — Kalbsfrikassee

Zutaten

1,2 kg Kalbfleisch (je zur Halfte Brust und Schulter)

1 Zwiebel

2 Nelken

2 Karotten

6 Pfefferkorner

1 mittelgroBe Stange Lauch

1 Bouquet garni (je 1 Zweig Thymian und Rosmarin, 1
Lorbeerblatt, 3 Stangel Petersilie)

2 TL grobes Meersalz

Fiir die Sauce:

1/8 | WeiBwein

Y4 | Sahne

1 TL Mehl

1 Eigelb

geriebene Muskatnuss

2 kleine feingewtrfelte Schalotten

50 g Butter

Y2 Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Mihle, Worcestersauce

Zubereitung

Vom Lauch die dunkelgriinen Blattteile entfernen. Die Lauchstange in Streifen schneiden. Die
geschadlten Karotten grob wiirfeln. Das geschnittene Gemiise mit dem Kalbfleisch, den Pfef-
ferkdrnern, der mit Nelken gespickten Zwiebel, dem Bouquet garni und dem Salz in einem
groBen Topf mit 2 bis 2,5 Litern kaltem Wasser aufsetzen, zum Kochen bringen und eine
gute Stunde bei milder Hitze und geschlossenem Deckel kécheln lassen. Nach der Garzeit

das Fleisch aus der Briihe nehmen, in Wiirfel schneiden.

In einer Kasserolle die Butter schmelzen. Schalottenwirfelchen darin glasig diinsten. An-
schlieBend Mehl dartiber streuen, mit einem Holzl6ffel gut vermischen. Mit 1/4 | Fleischbriihe
und dem Wein abldschen, einige Minuten unter stéandigem Riihren einkochen lassen. Dann
die Fleischwurfel und die Sahne hinzuftigen und 5 bis 10 Minuten bei milder Hitze weiterko-
chen lassen. RegelmaBig umriihren. Das Frikassee vom Herd nehmen. Dann das Eigelb und
den frisch gepressten Zitronensaft unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und ein paar Sprit-
zern Worcestersauce abschmecken. Dazu Reis servieren.

Trinkempfehlung: WeiBwein von der Loire (z.B. Sancerre)
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