Salade de chevre chaud
(Salat mit Uberbackenem Ziegenkase)

Zutaten fur 2 Portionen:
1 Salat
1 Baguette
1 Rolle Ziegenkase
fur die Vinaigrette: Ol, Essig, Senf, Salz, Pfeffer
1. Das Baguette und den Ziegenkase in 1 cm breite Scheiben schneiden und

paarweise zusammenstellen. Dann fir 10 Minuten bei 150°C Umluft backen.

2. Die Vinaigrette anriihren mit 2 EL OI, 2 EL Essig und 1 TL Senf und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Den Salat mit Ziegenkase und Vinaigrette auf einem Teller
anrichten.



Soupe a la Reine
(Koniginsuppe)

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Liter Fleischbriihe aus Suppenhuhn frisch gekocht, notfalls auch Hilhnerfonds oder
Granulat

Fiir die Bechamelsauce
50 g Butter
50 g Mehl

Fur die Suppeneinlage

200 g Spargel

Fleisch vom Suppenhuhn oder 200 g Hahnchenbrustfilet falls Brihe nicht frisch gekocht
wird.

Fur die Eigelbsahne
2 Eier
200 g Schlagsahne

Abschmecken
Salz und Pfeffer, Muskat, Zitronensaft, Worcester-Sauce

1. Vorab eine Huhnerbrihe kochen. Wenn die Brihe abgekunhlt ist, das Huhn
herausnehmen, enthauten, Fleisch loslésen und vorzugsweise das weille Fleisch in
mundgerechte Stuckchen schneiden.

2. Eine Bechamel anrihren mit: Butter, die zuerst in einem Suppentopf zerlassen wird.
Danach wird das Mehl darin angeschwitzt. Hat das Mehl eine hellgelbe Farbe, dann
die die Brihe nach und nach unter standigem Rihren zugieRen, aufkochen lassen
und ca. funfzehn Minuten kocheln.

3. Den Spargel schéalen und in Salzwasser kochen. Danach in mundgerechte Sticke
schneiden.

4. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit der Sahne verquirlen und 5 EL von der Suppe

unterrihren. Das Eiweild haben wir zusatzlich fur die lle flottante verarbeitet. Am

besten kalt stellen.

Eigelb-Sahne anruhreren (2 Eier und 200 gr. Schlagsahne)

Zuletzt die Spargelstlicke in die Suppe geben. Zum Einrihren der Eigelbsahne den

Topf vom der Herdplatte nehmen. Eigelbsahne langsam unterrihren. Die Suppe

sollte nicht mehr kochen.

7. Suppe mit Salz und (weil3em) Pfeffer abschmecken, ggf. noch einen Spritzer
Zitronensaft hinzufiigen oder auch Worcester-Sauce.

o o



Bouchées a la Reine oder Vol-en-vent
(Konigin-Pasteten)

Zutaten fiir 6 Pasteten

6 Konigin-Pasteten (beim Backer/Konditor vorbestellen)

Fiur das Ragout

600 gr. Hdhnchenbrust

3 Schalotten

500 ml selbstgekochte Gemusebruhe oder Geflugelfond
1 Nelke

1 Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer

300 gr. Champignons

500 ml Riesling

etwas Butter

Fir die Bechamelsauce
60 gr Mehl
60 gr Butter

Zum Binden
100ml Créme Fraiche
1 Eigelb (Eiweil} fur lle flottante benutzen)

Abschmecken
Salz, weilker Pfeffer, Zitronensaft

Beilage: Bandnudeln

1. Champignons in feine Scheiben schneiden und in Butter leicht anbraten.

2. Die Schalotten schalen und in feine Wirfel schneiden. Das Hahnchenfleisch ebenso
in mundgerechte Stlicke schneiden. Schalotten in Butter glasig anbraten, Fleisch
hinzufigen und anbraten.

3. Mit 300 ml WeiRwein und 400 ml Gefligelfond abléschen. Nelke und Lorbeerblatt
hinzuflgen, alles zusammen kdcheln lassen.

4. In einem zweiten Topf wird eine Bechamelsauce angeruhrt aus Butter und Mehl (s.
Kdniginsuppe). Sie wird mit dem restlichen Fond (100 ml) und 100 ml Riesling
langsam zu einer cremigen Sauce geruhrt. Die fertige Sauce wird zu dem Fleisch
zugeflgt.

5. Die Champignons werden ebenfalls zugefiigt. Das Ragout 20 Minuten auf mittlerer
Stufe kdcheln lassen.

6. Nudelwasser aufsetzen und die Bandnudeln bissfest abkochen.

7. Falls notig, die Deckel von aus den Pasteten herausschneiden.
Kdnigin-Pasteten im Backofen fir 10 Minuten bei 180°C erwarmen.

8. 100 ml Créme fraiche und ein Eigelb vermischen und das Ragout damit binden
(nicht mehr kochen!)

9. Mit Salz, weillem Pfeffer, Zitronensaft abschmecken.



lle flottante mit Créme anglaise
(EiweilRbaiser mit englischer Créme)

Zutaten flr 4 Portionen:

Fur die Creme anglaise

4 Eigelb

40 gr. Puderzucker
1 Vanilleschote
400 ml Milch

1 TL Starke

1. Eier trennen.

2. In einer flr das Wasserbad tauglichen Schussel oder einem Simmertopf die Eigelbe
und den Puderzucker vermengen.

3. Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen.

4. Starke in einer halben Tasse Milch aufldsen und mit der restlichen Milch und der
Vanilleschote/Mark in einem zweiten Topf erhitzen (nicht kochen).

5. Die erhitzte Milch zur Eigelb-Puderzucker-Créme im Wasserbad/Simmertopf gielden,
mit einem Schneebesen aufschlagen und kraftig ca. 20 Minuten mit einem
Kochlo6ffel rihren bis die Créme eindickt und einen Loffelriicken ,zur Rose”
uberzieht.

6. Die Créme in eine Schussel giel3en und auf Eis/kaltem Wasser kiihlen.
7. Bis zum Servieren im Kihlschrank kuhlen.

Fir die lle flottante

4 Eiweild (wenn von den vorherigen Speisen Eiweil3e Ubrig sind, mitverarbeiten und ggf.
mehr Zucke zufugen)

4 TL Puderzucker

1. Eiweild mit Zucker steif schlagen.

2. Eine feuerfeste Platte buttern und den Eischnee in Nocken abgestochen darauf
anrichten. Im vorgeheizten Backofen bei 160°C 10 Minuten backen. Immer im Auge
behalten, denn der Eischnee verbrennt schnell!

3. Wenn sich die Oberflache goldgelb farbt, aus dem Backofen herausnehmen und die
Nocken mit der Créme anglaise servieren.

4. Tipp: man kann die Nocken auch noch mit Karamellsauce Uberziehen.



