Die tour.ARD.de-Rezepte zur
Tour de France 2005

tour.ARD.de winscht:

bon appétit!
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 1. Etappe
Warme Austern in Weinsauce - Huitres chaudes au vin blanc

4 Personen

20 Austern N° 2
2 Schalotten (in ganz feine Wurfel gehackt)
25 cl WeilRwein (Muscadet de Sevre-et-Maine sur lie)
1 TL Limonensaft
2 Eigelb
120 g Butter
(40 g zum Anbraten, 80 g eisgekuihlte kleine Wurfelchen)
Mehlbutter
Mehl mit Butter zu homogener Masse vermengt)
Fleur de Sel
Weil3er frisch gemahlener Pfeffer
1 Messerspitze Cayenne-Pfeffer
1 Messerspitze Curry

Austern 6ffnen. Die salzige Fliissigkeit abgiel3en, durch ein
feines Sieb filtern und in einem Topf auffangen. Austernfleisch
vorsichtig von der Schale |6sen. Die Schalenhalften mit dem

Austernfleisch auf ein Backofenblech setzen.

Schalottenwiirfelchen in 40 g Butter glasig andinsten. Mit Wein &

Al

Schneebesen unterrihren. Einige Minuten kochen lassen. Limonensaft hinzugeben. Mit

und Austernwasser abloschen. 1 TL Mehlbutter mit dem

Salz, Pfeffer, Curry abschmecken. Sauce vom Herd nehmen. Anschlie3end Eigelb sowie die

eisgekihlten Butterstiickchen mit dem Schneebesen unterriihren.

Die Sauce Uber die Austern verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C kurz

Ubergrillen. Sofort servieren. Dazu Baguette reichen.

Trinkempfehlung: leicht moussierender trockener Weif3wein von der Loire (Muscadet de

Sevre-et-Maine sur lie)



Das tour.ARD.de-Rezept zur 2. Etappe
Hahnchen in einer Meersalzkruste - Poulet de Challans en crodte de
sel

4 Personen

Freilandhahnchen aus Challans (1,5 kg)
800 g Grenalilles Kartoffeln (kleine, festkochende Sorte)
1,5 kg grobes Meersalz
2 Thymianzweige
2 Petersilienzweige
5 Lorbeerblatter
1 TL weil3e Pfefferktrner

Lorbeerblatter mit Pfefferkdrnern im Morser zerstofl3en. Die
Kartoffeln mit der Schale waschen. Hahnchen-Inneres mit der
Halfte des Pfeffergemischs wiirzen und den Petersilien- und

Thymianzweigen fllen.

Zunachst die Kartoffeln in einen nicht zu grol3en, ovalen Brater [ Y g- M
oder eine feuerfeste Form verteilen. Das mit der restlichen Pfeffermis'hung eingeriebene
Hahnchen darauf legen. Nun das Salz Uiber das Hahnchen gleichmaRig verteilen. Im
Backofen 1 % Stunden bei 200°C braten.

Nach der Garzeit Hahnchen und Kartoffeln vom Salz befreien. Hahnchen tranchieren, auf die
Teller verteilen. Zu den Kartoffeln (Salz-)Butter reichen. Gut dazu passt auch in Butter

gebratenes Mohrengemiise.

Trinkempfehlung: ein Glaschen Saumur Blanc



Das tour.ARD.de-Rezept zur 3. Etappe
Mariniertes Frihgemiuse - Légumes printaniers marinés

vegetarisch / vegan / 4 Personen

500 g griiner Spargel
400 g junge Mdohren
250 g Champignons de Paris (braune, nicht zu grof3e)
300 g Fruhlingszwiebeln
1 Strauf3ichen Koriander
250 ml trockener Weil3wein
Saft von 3 Zitronen
125 ml Olivendl
1 TL scharfer Senf
1 gehaufter TL Korianderkdrner
1 Zweig frischer Thymian
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

Spargel waschen, nur die Spitzen verwenden (ca. 6-8 cm lang).
Mohren schalen und je nach Dicke ganz belassen oder der
Lange nach halbieren. Champignons putzen, Stielenden
abschneiden. Griun der Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden,
hellen Stiel mit Zwiebel der Lange nach halbieren.

Einen Liter Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen. Nun die
Gemdse einzeln darin garen. Mit den Zwiebeln und dem -
Zwiebelgrin beginnen. Grin nach 1 Minute, Zwiebelhélften — E— |
nach 2 bis 3 Minuten herausnehmen, abtropfen lassen. AnschlieBend Mohren(stifte) zirka

3 Minuten, Champignons 4 Minuten, zum Schluss den Spargel 5-8 Minuten blanchieren.
Jede Gemisesorte sollte noch bissfest sein. Gut abtropfen lassen.

Die Gemusebriihe kochen, bis sie auf 250 ml reduziert ist. Wein, Zitronensaft, die im Morser
zerstol3enen Korianderkdrner und den Thymianzweig zugeben. Nochmals stark einkochen,
bis nur noch zirka 250 ml Fliissigkeit tibrig ist. Briihe durch ein Sieb geben, anschliel3end
abkihlen lassen.

In ein grof3es verschlielRbares Glas Senf, Olivendl, frisch gemahlenen Pfeffer und Briihe
geben. Kraftig schitteln. Marinade Uber das Gemiise gie3en und mindestens 1 Stunde
auR3erhalb des Kihlschranks marinieren lassen. Zum Schluss das Gemuse schon auf die
Teller verteilen, mit frischem Korianderblatt bestreuen und mit der Marinade, die ggf. noch
nachgesalzen werden muss, benetzen.

Das Gemuse mit Baguette als Vorspeise reichen.

Trinkempfehlung: ein Rosé d'Anjou



Das tour.ARD.de-Rezept zur 4. Etappe
Birnenkuchen - Tarte aux poires

vegetarisch (mit Ei und Créme fraiche) / 4 Personen

Fur den Mirbeteig
250 g Mehl
150 g Butter
1 Eigelb
2 EL Zucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz
2 EL kaltes Wasser

Fur den Belag

»

nicht zu reife Birnen

Fur die Créme
2 Eier
150 g Sahne
2 EL Créme fraiche
2 Packchen Vanillezucker
2 EL Zucker

Zunachst einen Murbeteig herstellen: Mehl, Buttersttickchen,
Zucker und Salz mit den Fingerkuppen mehrere Minuten lang
sorgfaltig durchmischen. Dann Eigelb und Wasser
untermengen, bis eine homogene Masse entsteht. Eine Kugel
formen. Auf Backpapier etwas grof3er ausrollen, als der
Durchmesser des Obstkuchenblechs ist. Mit dem Papier aufs
Blech legen. Mit der Hand in Form bringen. Den Boden mit
einer Gabel mehrmals leicht einstechen. Den Rand nach oben
mit der Gabel andriicken. Das Blech mit dem Teig zum Ruhen
eine gute halbe Stunde in den Kilhilschrank stellen.

In der Zwischenzeit: Die Birnen schélen, der L&dnge nach halbieren, entkernen und in nicht zu
dinne Scheiben schneiden. Auf dem Boden facherférmig verteilen. Die Form in den

vorgeheizten Backofen (200° C) stellen.

Fur die Créme: Eier, Vanillezucker und Zucker zunachst schaumig rithren. Dann Créme
fraiche und Sahne unterrithren. Nach zirka 15 Minuten, wenn die Birnen fast gar sind, die
Créme mit einem Loffel gleichmaRig verteilen. Kuchen noch etwa 20 Minuten weiterbacken.

Lauwarm schmeckt die Birnentarte am besten.

Trinkempfehlung: ein Vouvray oder Montlouis (weil3er stiRer Loirewein) oder ein Express

(der franzdsiche Espresso)



Das tour.ARD.de-Rezept zur 5. Etappe

Hechtmousseline mit Estragonsauce - Mousseline de Brochet a la

creme d'estragon

4 Personen

5009
250 ml

1509
3

2049
1EL
150 ml

Brandteig
100 g
200 ml
80g
1 Prise
4

Fur die Sauce
100 g

1

2 EL

150 mi

80g

250 ml

Hechtfilets

Creme fraiche

Saft einer Zitrone

weille Champignons
Schalotten

Butter

gehackte Petersilie
Sauvignon (WeilRwein)
feines Meersalz

weil3er Pfeffer aus der Mihle

Mehl
Milch
Butter
Salz
Eier

frische Estragonblatter
Schalotte

Sherry

Sauvignon

Butter

flussige Sahne

feines Meersalz
Pfeffer aus der Mihle

Zunachst den Brandteig herstellen: Milch, Salz und Butter in
einem Topf zum Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen und
Mehl in die heil3e Flissigkeit geben. Alles schnell mit einem
Holzl6ffel glatt rithren. Auf die Herdplatte stellen und bei milder

Hitze so lange riihren, bis sich ein KloR bildet, der sich vom

Topfboden I6st. Topf vom Herd nehmen 1 Ei schnell

unterrihren.



Masse etwas abkiihlen lassen. Die restlichen Eier in Eigelb und Eiweil3 trennen. Nur die
Eigelbe nach und nach mit der Masse verriihren. Eiweil3 mit einer Prise Salz zu steifem

Schnee schlagen.

Hechtfilets mit Zitronensaft im Mixer plrieren. Hechtpiiree und Créme fraiche mit dem

Brandteig vermengen. Masse in den Kiihlschrank stellen.

Champignons dinsten: In der Zwischenzeit die in feine Wrfelchen geschnittenen

3 Schalotten in 20 g Butter glasig diinsten, fein gewiegte Petersilie und fein gewirfelte
Champignons hinzugeben. Einige Minuten mitdiinsten. Dann mit Weil3wein abléschen.
Kochen lassen, bis die Flissigkeit fast ganz verkocht ist. Salzen, pfeffern. Vom Herd

nehmen, abkihlen lassen.

Hechtplree aus dem Kihlschrank nehmen, abgekihlte Champignonwaurfel untermischen.
Masse noch einmal etwas nachsalzen und pfeffern. Zum Schluss den Eischnee unterheben.
Eine Napfkuchenform ausbuttern. Die Hechtmasse hineingeben. Die Napfkuchenform in
einem Gefald mit heiRem Wasser in den vorgeheizten Backofen stellen. Bei 180°C eine gute

Stunde backen.

Gegen Ende der Garzeit die Sauce herstellen: In 20 g geschmolzener Butter die fein
gehackten Schalottenwiirfelchen glasig diinsten. Von den Stielen abgezupfte Estragonblatter
hinzugeben. Dann mit Sherry und WeilBwein abléschen. Die Flussigkeit stark reduzieren.
AnschlieBend Sahne zugiel3en. 2 bis 3 Minuten kochen lassen. Salzen, pfeffern. Zum
Schluss die restliche, eiskalte in kleine Wiirfel geschnittene Butter mit einem Schneebesen

kraftig unterschlagen.
Napfkuchenform aus dem Backofen nehmen. 5 bis 10 Minuten abkiihlen lassen. Form auf
eine Platte stlirzen. Hechtmousseline in Portionen aufteilen und mit der Estragonsauce

servieren.

Trinkempfehlung: weil3er Sauvignon



Das tour.ARD.de-Rezept zur 6. Etappe
Mirabellensorbet - Sorbet aux mirabelles

vegetarisch (mit Alkohol) / 4 Personen

Fir das Sorbet
1 kg reife Mirabellen
4 cl Mirabellenbrand
100 g Gelierzucker
125 ml Wasser
Saft einer Zitrone

Fir die Dekoration
400 g Mirabellen

Vanillezucker
(oder: 1EL Zucker mit %2 Vanilleschote in der Kaffeemiihle mahlen)

50 ml Wasser
1 EL Zitronensaft
frische junge Minzblattern

1-2 Packchen

Sorbet: Mirabellen entsteinen. Wasser, Zucker,
Mirabellenbrand und Zitronensaft zum Kochen bringen.
Mirabellen hinzuftigen und 5 bis 6 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen. Danach mit dem Mixer purieren. Masse durch
ein nicht zu feines Sieb streichen, abkuhlen lassen und in eine

Eismaschine geben.

Dekoration: Ein Kompott aus 400 g entsteinten Mirabellen, 50 ml Wasser, Zitronensaft,
Vanillezucker herstellen. Alle Zutaten 3 bis 5 Minuten bei milder Hitze kochen. Vom Herd
nehmen und abktihlen lassen. Im Kihlschrank aufbewahren. Je nach Reife und Sif3e der
Friichte kann - aber muss nicht unbedingt - Zucker hinzugeben werden. Anstelle eines

Kompotts eignen sich auch eingemachte Friichte mit ihrem Sirup.

Sorbet und Fruchtkompott mit Minzblattchen dekorieren.

Trinkempfehlung: ein Glaschen Mirabellenlikor



Das tour.ARD.de-Rezept zur 7. Etappe
Badische Fladlesuppe

4 Personen

Rindfleischbriihe
800 g Seitenfleisch
800 g Rinderbrust
1 Stange Lauch
2 Mohren
150 g Knollensellerie
3 Lorbeerblatter
% TL Pfefferkorner
2 Zweige Petersilie
1 Zweig Thymian
2,51 Wasser
grobes Meersalz
WeilRer Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss
Suppenwiirze
2 EL Schnittlauchrélichen

Suppeneinlage
1 Ei
2 EL Milch
3 EL Menhl
Salz
Muskat
WeiRRer Pfeffer aus der Miihle

Zum Ausbacken
Butter-Ol-Gemisch

Rindfleischbriihe: Die Rindfleischbriihe kann am Vorabend
gekocht und abgekuhlt mit dem Fleisch im Kihlschrank
aufbewahrt werden. Vorteil: Die Briihe schmeckt noch
intensiver und das an der Oberflache erkaltete Fett kann
problemlos abgeschopft werden.

Lauch der Lange nach vierteln, dann quer in Streifen
schneiden. Geschélte Mohren und Knollensellerie wiirfeln.
Petersilie fein wiegen. Fleisch, GemUse, Krauter mit kaltem
Wasser aufsetzen, zum Kochen bringen und etwa 2,5 Stunden bei geschlossenem Deckel
leise sieden lassen. Fleisch entfernen, Briihe durch ein Sieb geben. Mit Salz, Pfeffer und
Suppenwirze abschmecken.

Fladle-Einlage: Aus den Zutaten einen Eierkuchenteig herstellen. In Butter-Ol-Gemisch
diunne Pfannkuchen backen. Diese halbieren, aufrollen und in feine Streifen schneiden.
Fladlestreifen in der Briihe kurz erhitzen. Mit Schnittlauchrollchen dekorieren und servieren.

10



Das tour.ARD.de-Rezept zur 8. Etappe
Baeckeofe

8-10 Personen

Jeweils 800 g Lamm-, Rind- und Schweinfleisch aus der Keule oder von der
Schulter

1 TL Pastetengewiirz (aus: Nelke, Zimt, Muskat, Pfeffer)
3 kg festkochende Kartoffeln
1,5 kg Zwiebeln

1 Schweineschwanz oder Schweineful? (in Scheiben oder grofRe
Stiicke schneiden lassen)

1,5 bis 2| Elsésser Riesling
2 Bund glatte Petersilie (mit langen Stangeln)
4 Thymianzweige
8 Knoblauchzehen

(2 EL im Morser schwarzer Pfeffer
zerstol3ener)

grobes Meersalz
(3-4 TL) Schweineschmalz

Hefeteig zum Abdichten
des Topfes

20 g Hefe
500 g Mehl
Wasser
4EL Ol
1 Prise Salz

In Wrfel geschnittenes Fleisch in Pastetengewtrz und 0,75 |
Wein Uber Nacht im Kihlschrank marinieren lassen. Vor dem

Schichten aus der Marinade nehmen. Diese aufbewahren.

Am Vormittag Kartoffeln in der Schale kochen, Wasser

abschitten, Schale abpellen. Kartoffeln vollstéandig auskihlen
lassen. Erst dann in dicke Scheiben schneiden. Geschélte
Zwiebeln wurfeln. Petersilienstangel klein hacken. Nur einen Teil der Petersilienblatter fein

wiegen und verwenden. Knoblauchzehen klein hacken.

GroR3e, mit Schmalz ausgefettete Baeckeofe-Form wie folgt beschichten, bis einen
Zentimeter unter den Deckelrand: Kartoffeln, Zwiebeln, Fleisch abwechselnd schichten, eine
extra Schicht aus Petersilienstangel, Knoblauch, Pfeffer und einem TL grobem Salz legen.

Jede Lage mit der flachen Hand andriicken.

11



Schweinsful in Scheiben zerteilt sowie Thymianzweige obenauf legen. Nochmals pfeffern.
Zum Schluss die Marinade und den Wein langsam angiel3en, bis die Fliissigkeit bis zur
oberen Lage reicht. Zirka 1 cm sollte bis zum Deckelaufsatz frei bleiben. Erst wenn der
Deckel auf der Baeckeofe-Form aufliegt, eine 1cm dicke Rolle aus dem vorher vorbereiteten

Hefeteig um den Deckelrand legen. Der Topf muss gut verschlossen sein.

In den 180° C heiRen Backofen stellen. Nach zirka 4 Stunden ist der Baeckeofe fertig.

Achtung: Beim Offnen den Teigring zunachst vorsichtig lockern. Erst dann den Deckel

anheben.

Trinkempfehlung: Elsasser Riesling

12



Das tour.ARD.de-Rezept zur 9. Etappe
Zwiebelkuchen - Tarte a I'oignon

4 Personen

Fur den Hefeteig:
25 g Frischhefe
400 g Mehl
150 ml lauwarmes Wasser
3EL Ol
Salz
1 Ei

Fir den Belag:
1,5 kg Zwiebeln
250 g Creme fraiche
250 ml Sahne
300 g magerer Schinkenspeck
Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Salz

Hefeteig herstellen: Aus der zerbréselten Frischhefe, 2 EL Mehl und
3-4 EL Wasser einen Vorteig herstellen. An einem warmen Ort

15 Minuten lang gehen lassen. Restliches Mehl in eine grol3e
Schiissel geben. Vorteig, Ol, restliches Wasser, Ei, Salz mit dem
Mehl verkneten (Rihrgerat mit Knethaken hilfreich). Eine Kugel
formen und mit den Fausten noch weiter kneten, bis eine homogene
Masse entstanden ist. Teig eine halbe Stunde an einem warmen Ort
mit einem Kiichentuch zugedeckt gehen lassen. '

Aufgegangenen Teig leicht mit Mehl bestduben und nochmals

grundlich durchkneten. Eine Kugel formen, ausrollen und eine mit Ol ;__
gefettete grol3e Tortenform mit héherem Rand (mindestens 3 cm)

mit dem Teig auslegen. Boden und Rénder mit einer Gabel gleichm&Rig einstechen.

Belag: Zwiebeln schalen, wirfeln. In Ol-Butter-Gemisch glasig diinsten. Magere
Schinkenspeckwiirfel untermischen, Sahne und Creme fraiche unterriihren. 5 bis 10 Minuten
bei schwacher Hitze kdcheln. Kraftig pfeffern. Mit Salz abschmecken. Vorsicht:
Schinkenspeck enthalt bereits Salz. Abklhlen lassen. Wer méchte, kann auch Kiimmel
hinzufiigen.

Zwiebelmasse auf den Teig geben (etwa 2-3 cm hoch). Im vorgeheizten Backofen bei 200°C
40 bis 45 Minuten backen. Die Oberflache sollte knusprig braun aussehen. Der
Zwiebelkuchen schmeckt warm oder lauwarm am besten.

Trinkempfehlung: Elsasser Riesling

13



Das tour.ARD.de-Rezept zur 10. Etappe
Walnusskuchen - Gateau aux noix de Grenoble

vegetarisch (mit Eiwei3) / 4 Personen

Fur den Mirbeteig:
250 g Mehl
150 g Butter
80 g Zucker
3EL Ol
1 Prise Salz
1 Ei

Fir den Belag:
250 g fein gehackte Walnusskerne
4 Eiweild
100 g Puderzucker
3 EL Aprikosenkonfitire
1 Prise Salz

Aus Mehl, Butter, Zucker, Salz und Ei einen Murbeteig herstellen.
Teig ausrollen. Eine Tarteform ausbuttern und mit Teig auslegen.
Rand mit einer Gabel festdriicken. Dann Teig gleichmaRig mit einer
Gabel einstechen, anschlieRend mit Konfitlire bestreichen.

15 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200°C 10 Minuten

backen.

Eischnee mit einer Prise Salz fest schlagen. Zucker hinzuftigen

und schlagen, bis der Schnee homogen ist. Zum Schluss mit einem Schneebesen die
Walnusskerne unterheben. Das Nuss-Baiser auf dem vorgebackenen Teig gleichmalig
verteilen. Noch 25 bis 30 Minuten bei 170°C backen lassen. Das Baiser sollte goldbraun

sein.

Walnusskuchen abkiihlen lassen und servieren.

Trinkempfehlung: ein Glaschen Walnusslikdr, eine Tasse Schokolade.

14



Das tour.ARD.de-Rezept zur 11. Etappe
Savoyer Salat - Salade Savoyarde

4 Personen

1 Frisée
150 g magerer Raucherspeck
150 g Beaufort (Hartkase)
1 fein gehackte Schalotte
1 kleine Knoblauchzehe
1-2 EL Schnittlauchrdlichen
2 hart gekochte Eier
250 g Brotwurfel (von 2 Scheiben Bauernbrot)
4 EL Olivenol
2 EL Walnussol
2 EL Weinessig
1 TL scharfen Senf
Salz
Pfeffer

Salat waschen, schleudern. Kase wurfeln. Raucherspeck in

feine Streifen schneiden.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Brotwurfel darin

goldbraun braten, anschlieRend warm halten. 2 EL Olivendl in

einer zweiten Pfanne erhitzen, Speckstreifen, Zwiebelwiirfel = i = e 'i'.
und Knoblauch darin anbraten. Pfanne vom Herd nehmen, Senf, Essig, frisch gemahlenen
Pfeffer und Nuss6l hinzugeben. Alle Zutaten gut miteinander verriihren. Lauwarmes

Dressing in eine Salatschiissel geben, Salatblatter darin vorsichtig wenden. Mit geviertelten

Eiern, Croutons, Schnittlauch und Kasewiurfeln dekorieren.

Trinkempfehlung: WeilRer Roussette aus Savoyen

15



Das tour.ARD.de-Rezept zur 12. Etappe
Lammschmortopf - Daube d'Agneau

4 Personen

1 kg

2

8

3

1 EL gehackte
12

15

1TL

2

250 ml

4 EL

1TL

1 EL gehackte

Lammfleisch ohne Fett (Schulter und/oder Keule)
Thymianzweige
Knoblauchzehen

Schalotten

Petersilie

Basilikumblatter

Kirschtomaten (enthautet)
grobes Meersalz

schwarze Pfefferkérner
Lorbeerblatter

Rotwein

Olivendl

vom Stiel abgezupfter Thymian
Basilikumblatter

Lammfleisch in Wiirfel schneiden. Schalotten grob wurfeln.

Knoblauchzehen in der Schale kurz abwaschen, abtrocknen.

Pfefferkorner, 1 TL Meersalz, Lorbeerblatter im Morser zerstoRen.

3 EL Olivendl erhitzen, Lammfleischwirfel anbraten, aus dem Topf

nehmen. Im restlichen Ol Schalotten einige Minuten andiinsten.

Tomaten, Basilikumblatter, Petersilie, Knoblauchzehen hinzugeben,

kurz anschmoren. Mit Wein abldschen, kraftig aufkochen lassen.

Die Fleischwiirfel in den Topf zuriickgeben. Salz-Pfeffer-Gemisch hinzufligen. Mit einem
Holzloffel umrihren. Thymianzweige dariiber legen. Bei geschlossenem Deckel im Backofen

1,5 bis 2 Stunden bei 150°C schmoren lassen.

Nach der Garzeit die Thymianzweige entfernen. Frische Krauter unterriihren. Mit Salz

abschmecken. Dazu Ratatouille oder ein Sellerie-Kartoffel-Pliree reichen.

Trinkempfehlung: Céte du Rhéne oder Provence Rotwein

16



Das tour.ARD.de-Rezept zur 13. Etappe
Gefllltes Sommergemise - Légumes d'été farcis

vegetarisch (mit Kase und Eiern) / 4 Personen

4 kleine
4 Kkleine
4 kleine bis mittelgrol3e

Fur die Fillung:
500 g
2
2-3
100 g
1
2
1 EL gehackte
1 EL gehackte
3 EL

Zucchini
grine Paprikaschoten
Tomaten

Frischkase aus Schafsmilch

Eier

Scheiben trockenes Weil3brot (Baguette)
geriebener Gruyeére (ersatzweise Emmentaler)
Knoblauchzehe

Schalotten

Basilikumblatter

Junge Minzblatter

Olivendl

Pfeffer
Salz

Brot einweichen. Zucchini der Lange nach halbieren,
Fruchtfleisch mit einem Lo6ffel herauslésen. Tomaten
aufschneiden, vorsichtig aushéhlen, Fruchtfleisch aufbewahren.

Paprika ebenfalls halbieren. Kerne entfernen.

Schalotten und Knoblauch fein wirfeln, in 2 EL Olivendl _
andunsten. Kleingehacktes Fruchtfleisch der Tomaten und Zucchini hinzeben. Unter
Ruhren so lange schmoren, bis die Flissigkeit fast ganz verdampft ist. Vom Herd nehmen.
Ausgedricktes Weil3brot, mit der Gabel zerdriickten Frischkéase, Gruyére, Eier, Basilikum

und Minze unterrihren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Fullung in die Gemusehalften geben. Tomatendeckel auf die Tomaten setzen. Eine
feuerfeste Auflaufform mit Ol bestreichen. Gemiise hineinsetzen und bei 180°C gut

40 Minuten backen.

Trinkempfehlung: ein sommerlich leichter Rosé, z.B. Coteaux d'Aix oder Tavel.
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 14. Etappe
Kaninchen mit Knoblauch - Lapin farci a l'ail

4 Personen

1 Kaninchen (zirka 1,3 kg)
150 g magerer Raucherspeck
200 g Mohren
1 Zwiebel
16 Knoblauchzehen
2 unbehandelte Zitronen
Olivendl
40 ml Banyuls (roter, stiRer Dessertwein)
2 Rosmarinzweige
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Réaucherspeck in feine Streifen schneiden, 4 Knoblauchzehen
fein hacken, Zwiebel und Méhren klein wirfeln, Kaninchenleber
zerkleinern. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, Zwiebel-,
Knoblauch- und Méhrenwurfel andiinsten, Speckstreifen

hinzufigen. Leber kurz mitbraten. Pfanne vom Herd nehmen.

Kraftig pfeffern. Masse abkuihlen lassen.

Kaninchen mit etwas Olivendl einreiben. AulRen pfeffern und salzen. Mit der abgekuhlten
Farce fullen. Geviertelte Zitronen und Knoblauchzehen mit der Schale in einen Brater legen.
Kaninchen darauf setzen. Rosmarinzweige um das Kaninchen legen. Banyuls angief3en.
Topf mit geschlossenem Deckel in den Backofen stellen. Bei 180°C zwei Stunden schmoren

lassen.

Trinkempfehlung: kréftiger Rotwein aus dem Languedoc-Roussillon
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 15. Etappe
Kartoffelkuchen mit Ziegenkase - Tarte aux pommes de terre et au
fromage de chevre

vegetarisch (mit K&se) / 4 Personen

Fur den Mirbeteig:
200 g Mehl
100 g Butter
Salz
2 EL kaltes Wasser

Fir den Belag:
6 mittelgrof3e Kartoffeln

3 noch junge) runde Pyrenden-Ziegenkase (ersatzweise: Pélardon, Cabécou
oder Picodon)

150 g geriebener Tomme (alternativ.: Emmentaler)
200 ml Créme fraiche
1 TL Sarriette (Pfefferkraut)
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Aus Mehl, Butterflockchen, Salz und Wasser einen Mirbeteig
herstellen. In eine mit Backpapier auslegte Obstkuchenform
oder ein rundes Pizzablech den diinn ausgerollten Teig legen.

In den Kihlschrank stellen.

Zwischenzeitlich Pellkartoffeln kochen, danach Schale :
abziehen, in Scheiben schneiden und abkiihlen lassen. Kartoffelscheiben auf dem Teig
gleichméaRig verteilen. Ziegenkéase quer einmal durchschneiden, sodass sechs diinne, runde
Scheiben entstehen. Auf den Kartoffeln verteilen. Salzen und kraftig pfeffern. AnschlieRend
die Créme fraiche diinn dartber streichen. Mit Sarriette und geriebenem Kéase bestreuen. Im
Backofen bei 200° C zirka 25 bis 30 Minuten backen.

Dazu einen griinen Salat servieren.

Trinkempfehlung: ein kraftiger Roter aus dem Minervois oder den Corbiéres.
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 16. Etappe
Forelle baskische Art — Truite a la Basquaise

4 Personen

4 frische, bratfertige Forellen
Mehl

1 rote Paprikaschote
100 g Bayonner Schinken
1 Schalotte
Pfeffer
1 Knoblauchzehe
1 TL Piment d'Espelette

Ol-Butter-Gemisch zum Anbraten

Schale der Paprikaschote entfernen, entweder durch
vorsichtiges Schélen oder indem halbierte Schote im Backofen
Ubergrillt wird. Wenn sie Blasen wirft, Haut abziehen. Geschélte
Schote in feine Streifen schneiden. Bayonner Schinken wirfeln,

Schalotte und Knoblauch ebenfalls in feine Wirfel schneiden.

Schalotten- und Knoblauchwiirfel in Ol-/Buttergemisch
andinsten, Paprikastreifen und Bayonner Schinkenwdrfel hinzugeben. Bei nicht zu starker
Hitze einige Minuten braten lassen. Pfeffern. Abkihlen lassen.

Forellen leicht mehlieren, innen pfeffern, dann Fillung hineingeben. Bei nicht zu starker
Hitze in einer Ol-Butter-Mischung anbraten. Von jeder Seite 5 bis 7 Minuten braten. Vor dem
Servieren mit Piment d'Espelette bestreuen.

Dazu kénnen geschmorte Pilze gereicht werden.

Trinkempfehlung: ein weil3er Jurangon
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 17. Etappe
Apfelauflauf - Flognarde aux pommes

vegetarisch (mit Milch und Eiern) / 4 Personen

Fur den Teig:
2 EL Mehl
60 g Zucker
100 ml Milch
3 Eier
2 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

Fir den Belag:

50 g Butter

1 EL Puderzucker

4 -5 Apfel der Sorte Reinette
1 ovale, mittelgroRe Auflaufform

Aus Mehl, Zucker, Milch, Eiern, Salz und einem Packchen

Vanillezucker einen glatten Teig rihren.

Die Auflaufform mit Butter ausreiben. Geschalte, entkernte und

in dinne Spalten geschnittene Apfel in die Auflaufform

schichten. Mit Vanillezucker und Butterflockchen bestreuen.

Dann den halbfliissigen Teig dariiber giel3en.

Im Backofen bei 200°C 30 bis 35 Minuten goldbraun backen. Beim Servieren mit

Puderzucker bestrauben.

Trinkempfehlung: SilRer Muscat aus dem nahen Minervois
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 18. Etappe
Roquefort-Terrine - Terrine de Roquefort

vegetarisch (mit Kase) / 6-8 Personen

500 g Roquefort
500 g Butter
2 Williamsbirnen
1/2' | Muscat de Rivesaltes (bzw. Muscat de Frontignan)
200 Mandelblattchen (abgezogene und gehobelte Mandeln)
1 gestrichener TL Zucker

Weiche Butter (Zimmertemperatur) mit einer Gabel mit dem
Roquefortkdse vermischen. Birnen halbieren, entkernen und im
Wein blanchieren. Anschliel3end abtropfen lassen. Abgekiihlte
Birnenhalften in Spalten schneiden. Mandelblattchen mit dem
Zucker bestreut in einer beschichteten Pfanne unter stdndigem

vorsichtigem Ruhren goldbraun résten, abkihlen lassen.

Die Zutaten in eine Terrinenform wie folgt schichten: Roquefort-
Butter - Birnenspalten - Roquefort-Butter - Mandelblattchen. Je nach Grof3e der Form noch
eine weitere Schicht auflegen. Im Kiihlschrank mehrere Stunden Kkalt stellen. Terrine mit
einem in warmes Wasser getauchten Messer vorsichtig in Scheiben schneiden. Auf dem
Teller zu mit Walnusso6l-Vinaigrette betraufeltem Salat anrichten. Dazu Baguette oder

Walnussbrot reichen.

Trinkempfehlung: sifl3er weilRer Dessertwein (Muscat de Rivesaltes oder Muscat de

Frontignan)
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 19. Etappe
Linsensalat - Salade aux lentilles vertes du Puy

vegetarisch / vegan (Lachs als Beilage weglassen) / 4 Personen

350 g griine Puy-Linsen
1 Schalotte
1 Gewirznelke

Vinaigrette
5 EL Olivendl
3 EL Rotweinessig
1 EL scharfer Senf
1 fein gewdurfelte Schalotte
Salz
Pfeffer
1 EL Schnittlauchrélichen

Linsen in kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen. Einen
Liter Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen, geschélte und
mit Nelke gespickte Schalotte hinzufiigen. Linsen hineingeben,
in 15 bis 20 Minuten gar kochen. Sie sollten nicht zu weich
gekocht werden. Schalotte entfernen. Linsen abtropfen und

abkuhlen lassen.

In ein verschlieRbares Glas Senf, Essig, Ol, Salz, Pfeffer geben, kréaftig schitteln. Die
Vinaigrette sollte nicht zu zurtickhaltend gesalzen und gepfeffert sein. Linsen,
Schnittlauchrélichen und Schalottenwdurfel in eine Schiissel geben. Dann fertige Vinaigrette

vorsichtig untermischen. 10 Minuten ziehen lassen.

Wenn man den Salat mehrere Stunden vor dem Servieren zubereitet, sollte man auf jeden
Fall noch Vinaigrette bereithalten, die kurz vor dem Auftragen zugegeben wird. Nachsalzen
nicht vergessen. Die Linsen nehmen viel Salz und Schéarfe auf.

Dazu kann man gerducherten Lachs und Baguette servieren.

Trinkempfehlung: ein Mineralwasser aus der Auvergne (Chateldon, Volvic, Vichy) oder ein

Wein von der oberen Loire (z.B. Sancerre).

23



Das tour.ARD.de-Rezept zur 20. Etappe
Schokoladentriffel - Truffes au chocolat

vegetarisch (mit Ei, evtl. Alkohol) / 4 Personen

300 g dunkle Schokolade
1 EL Wasser (Cognac oder Rum)
180 g Butter
2 Eigelb
2 EL Puderzucker
4 EL Kakaopulver
Messerspitze gemahlener Zimt (Koriander und/oder Ingwer)

Im Wasserbad Schokolade mit Wasser, 1 EL Zucker, Butter

unter standigem Riihren schmelzen. Lauwarm abkiihlen lassen. -
Eigelb unterriihren, wenn Masse lauwarm ist. 6 Stunden ruhen

lassen.
Danach kleine Kugeln formen, die in einer Mischung aus Kakao
und restlichem Puderzucker gewendet werden. Kugeln im

Kuhlschrank aufbewahren.

Trinkempfehlung: Tasse Espresso
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Das tour.ARD.de-Rezept zur 21. Etappe
Kalte Avocadocreme-Suppe - Vichyssoise

vegetarisch / vegan (Gemduse- statt Hihnerbriihe) / 4 Personen

2 reife Avocados
3 mittelgroRe Kartoffeln
11 entfettete (kalte) Hihnerbrihe
1 Msp. gemahlener Kreuzkiimmel
Salz
Weiler Pfeffer aus der Muhle
Frische Korianderblatter

Kartoffeln schélen, wirfeln und knapp mit (leicht gesalzenem)
Wasser bedeckt gar kochen. Abkuhlen lassen. Avocadofleisch,
Kartoffeln und Gewirze mit einer Tasse Hihnerbrihe pirieren.
Nach und nach die restliche Briihe untermixen. Zum Schluss
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einige Stunden kalt stellen.
Die gut gekihlte Suppe auf Suppentassen verteilen, mit

Korianderblattern dekorieren.
Vegetarier bereiten die Vichyssoise mit Gemusebrihe zu.

Trinkempfehlung: Chablis
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