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Bienvenue à la maison !

*********

Wir freuen uns immer sehr, wenn Freunde zu uns kommen. Denn die Momente, die man mit den Menschen gemeinsam verbringen kann, sind uns besonders wichtig. Darum möchte ich auch immer dabei sein. Da gibt es nichts Besseres, als einen schönen Tisch voller leckerer Speisen zur Begrüßung.

Ich habe meine Lieblingsrezepte und meine Gewohnheiten, wenn meine Gäste zum Mittagoder Abendessen kommen. Sehr oft kommen sie um 18 Uhr und das Essen wird sich bis in den späten Abend ziehen. Dies wird ein »Apéro-dînatoire« werden und bedeutet, dass man kleine Speisen mit Familie und Freunden genießt, ohne große »cérémonie«. Wenn Freunde ins Haus kommen und man gerne teilt was man hat, heißt es bei uns »à la bonne franquette«. Es ist eine entspannte »Art de vivre à la française«, die wir mit unseren Freunden erleben. Man nimmt sich Zeit und genießt den Moment des Zusammenseins … mit einem guten Essen und passendem Wein dazu. Es wird immer fröhlich und entspannt.

Der große Tisch im Esszimmer wird verlängert und gedeckt. Mit oder ohne Tischdecke – es ist egal, Hauptsache praktisch. Zusammengewürfelte Teller und Besteck liegen bereit, sodass sich jeder wie bei einem Buffet nach Lust und Laune bedienen kann. Es gibt keine Platzmarkierung am Tisch, weil man während des Abends oft die Plätze wechselt. Empfangen wird der Gast sowieso meist stehend in der Küche. Jeder bekommt erstmal seinen Aperitif (mit oder ohne Alkohol) und erzählt ein bisschen was. Es wird begrüßt und geküsst … ja, bei uns küssen wir uns beim Grüßen … und dann geht es langsam weiter zu Tisch.

Dort ist eigentlich schon alles bereit. In der Mitte steht eine große Holzplatte, auf der später die heißen Speisen aus dem Backofen präsentiert werden. In der Mitte vom Tisch liegen große Messer und Löffel zum Servieren oder Schneiden. Es gibt kein Ritual und jeder darf sich trauen, die Terrine oder das Brot anzuschneiden.

Alles was wichtig ist, sind die Menschen, die da sind. Wir diskutieren viel, die Kinder zeigen, was sie Neues können. Es ist ein fröhliches und glückliches Durcheinander. Das Essen ist fast nebensächlich. Nach und nach beruhigt sich die Aufregung. Die Kinder schnappen sich etwas zu essen und gehen spielen, die Erwachsene dürfen sich gemütlich an den Tisch setzen und weiter plaudern.

Das Essen wird ab dann wichtiger. Man sollte nicht in 20 Minuten fertig damit sein. Es soll sich über ein paar Stunden ziehen. Es geht also nicht darum, gleich satt zu sein, sondern eine große Vielfalt an kleinen Sachen den Abend hindurch zu genießen. Das ist auch total wichtig, damit man nicht nach kurzer Zeit müde und schläfrig wird. Das geht gar nicht! Wir müssen den Abend genießen im ganzen Sinne des Wortes.

Zeit und Essen müssen miteinander harmonieren. Fängt man den Abend um 18 Uhr an, wird mindestens bis 22 Uhr gegessen. Es ist nicht selten, dass der Nachtisch gegen 23 Uhr noch mit einem Glas Clairette oder Muskatwein genossen wird. Mittagsfeiern beginnen schon um 11 Uhr mit dem Aperitif und gehen bis ca. 15 Uhr mit dem Nachtisch. Um 16 Uhr ist ja wieder Kaffee-und-Kuchen-Zeit und da sollte man doch wieder bereit zum Essen sein.

Für jede Jahreszeit habe ich eine kleine Auswahl an Rezepten, die ich gern zubereite. Die werden nicht immer alle zusammen gekocht und können auch untereinander gemischt werden. Abhängig von der Anzahl der Gäste bereite ich meistens 4 oder 5 Rezepte zu.

Um eine gute Zeit zu haben, muss (fast) alles schon bereit sein. Deswegen ist die Organisation sehr wichtig. Ich versuche, alles vorher zuzubereiten. Am Tag selber sollten nur frische Cremes und Saucen gemacht werden und kleine Abschlussarbeiten.
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Was ich immer im Haus habe

Wenn unerwartet Gäste kommen, hilft es schon, bestimmte Zutaten immer zu Hause zu haben. Da rede ich nicht von Eiern, Mehl und Milch. Die sollte man immer da haben. Ich spreche von einer kleinen Reserve an Zutaten, die unser Abendessen retten kann.

Kühlschrank

gewürfelter Schinkenspeck

frische Sahne, griechischer Jogurt (10 % Fett), Frischkäse

frische Hefe (kann eingefroren werden)

Senf

eingeschweißte vorgekochte Rote Bete, Möhren

selbst gemachte Vinaigrette

Tiefkühlschrank

Erbsen, grüne Bohnen, Brokkoli

Lachsfilet, Zander, Kabeljau

vorgekochte Miesmuscheln

Spinat (alle Arten: Stückchen, ganz, mit Sahne …)

Pilze (Pfifferlinge, Steinpilze …)

gehackte Petersilie und andere Kräuter

Blätterteig

Schrank

Thunfisch (natur) oder Sardinen, in der Dose

eingelegte getrocknete Tomaten und Oliven

Artischockenböden oder -herzen, in der Dose

Soft Trocken-Obst: Feigen, Aprikosen, Pflaumen

getrocknete Pilze: Steinpilz, Morcheln etc.

getrocknete Kräuter: Rosmarin, Thymian

eingeschweißte Kastanien

Was ich immer vorher zubereite

Quicheböden

Brotteig (im Kühlschrank lagern)
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Winterabend mit Freunden

Wenn im Winter Freunde kommen, muss das Essen warm und – ich muss es sagen – auch fettig sein. Es ist eine Jahreszeit, in der man einfach Lust auf etwas richtig Handfestes hat. Ordentlich Crème fraîche dazu und Camembert und Wein dürfen auch nicht fehlen. Kalorien werden später gezählt.

Ich mache eigentlich keine Themen-Partys. Es ist mehr die Tradition, die mich dazu bringt, in den ersten Monaten des Jahres Gerichte aus der Bretagne, der Normandie oder dem Elsass zuzubereiten. Es ist ein »kuscheliges« Essen, echtes Comfort Food. Ich denke dabei an ein Riesenbrot mit einem in der Mitte eingebackenen Camembert. Das Brot wird mit den Fingern abgezupft und in den warmen, geschmolzenen Käse getunkt. Delicieux! Oder wir sitzen alle zusammen um den Tisch und genießen warme Muscheln aus dem Backofen. Wir können auch alle gemeinsam in der Küche stehen und uns um die letzte Crêpe Suzette streiten …

Ich mag Speisen kochen, die meine Freunde noch nicht kennen. Deswegen würde ich nicht alle hier in den Kapiteln aufgeführten Gerichte kochen, sondern nur 3 oder 4 davon. So können Sie immer etwas Neues servieren. Damit kann der Abend nur gelingen.

Zeitplan

*********

1 Woche (oder mehr) vorher

Rillettes zubereiten und in den Kühlschrank stellen

2 Tage vorher

Teig für Baguette und Camembertbrot und Teig für Flammkuchen ansetzen und im Kühlschrank gehen lassen

Am Abend vorher

Artischocken dampfgaren und im Kühlschrank lagern

Crêpes backen und mit Frischhaltefolie bedeckt im Kühlschrank lagern

Crèmes brûlées backen und in den Kühlschrank stellen

Kurz bevor die Gäste kommen

Baguette und Camembertbrot sowie Muscheln backen

Crèmes brûlées karamellisieren

Artischocken füllen und backen

Zusammen mit den Gästen

Crêpes Suzette gemeinsam mit den Gästen fertig backen

Flammes backen

Was passt sonst noch auf den Tisch?

Gemüsesalat: warme grüne Bohnen mit einer Vinaigrette (Seite 30) und klein geschnittenen Schalotten

Kopfsalat mit einer Vinaigrette

gegarter Brokkoli und Blumenkohl, mit Butter und etwas Salz angerichtet

Welche Getränke passen dazu?

Im Winter liebe ich einen guten Weißwein aus dem Elsass, zum Beispiel Pinot gris oder einen Sancerre aus den Pays de Loire.

Cidre darf nicht fehlen. Es gibt in Frankreich sogar einen Birnenwein, Poiré, der auch sehr gut zu Käse passt.

Glühwein ist in der Winterzeit immer bienvenu.

Und ich mag auch einen guten heißen Pfefferminzoder Kräutertee. Diese Tradition habe ich von meinem Mann (einem halben Schweizer) übernommen. Dort wird zu Speisen mit heißem Käse (Fondue oder geschmolzener Käse) immer warmer Tee getrunken.
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Baguette (Foto auf Seite 9)

*********

für 3 Baguettes

Zubereitung: 10 Min

Gehzeit: von 1 Std bis 2 Tagen

Backzeit: 35 Min

500 g Mehl T65 oder

Type 550 + Mehl zum Arbeiten

12 g Salz

½ Würfel frische Hefe

320 ml mäßig kaltes Wasser

1 EL Öl

SOWIE

Schüssel mit Deckel, ca. 5,4 l Baguettebackform oder Bäckerleinen

Es gibt nichts Besseres als frisch gebackenes Brot aus dem Backofen herauszunehmen. Es riecht so gut im Haus und alle freuen sich. Ich bereite immer eine doppelte Portion Teig zu und gebe ihn in eine große verschließbare Dose, die im Kühlschrank aufbewahrt wird. So habe ich für 3 Tage einen Vorrat und kann immer ganz schnell frisches Brot auf den Tisch zaubern. Ich bereite den Teig mit der Küchenmaschine und Knethaken zu. Man kann ihn aber auch mit den Händen kneten.

Tipps

Das Salz muss immer gut mit dem Mehl verrührt werden, sonst kann die Hefe sterben.

Lieber kaltes Wasser nehmen als zu heißes. Zu warmes Wasser schädigt die Hefe und das Brot geht nicht auf.

Für ein noch luftigeres Brot 330 bis 340 ml Wasser verwenden. Je mehr Wasser, desto luftiger wird das Brot.

1 Mehl und Salz in die Schüssel geben und gut miteinander mischen. Die Hefe im Wasser lösen und ebenfalls in die Schüssel geben. Den Teig 5 Minuten mit den Knethaken kneten, bis er sich von der Schüsselwand ablöst. Den Teig vorsichtig zu einem Quadrat auseinanderziehen, dann jede Ecke nacheinander zur Mitte hin falten, es entsteht ein »Päckchen« – siehe Stepfotos 1–4. Das Päckchen auf eine Arbeitsfläche ohne Mehl geben und mit einem Teigschaber zu einer straffen Kugel formen.

2 Die Schüssel innen mit 1 EL Öl bepinseln, damit der Teig nicht kleben bleibt. Den Teig in die Schüssel legen, den Deckel schließen und den Teig in der Küche 1 Stunde gehen lassen.

3 Dann wird der Teig gefaltet: Dafür den Teig in der Mitte fassen, nach oben ziehen, sodass er sich von der Schüssel löst, und dann wie ein Handtuch zusammenlegen. Danach dem Teig ¼ Drehung geben und wie eben beschrieben erneut falten. Jetzt die Schüssel mit einem Deckel verschließen und im Kühlschrank ruhen lassen. Während die Schüssel im Kühlschrank ist, den Teig täglich wie eben beschrieben falten – drehen – falten.

4 Zum Backen die gewünschte Teigmenge aus dem Kühlschrank nehmen – ich wiege ungefähr 250 g Teig pro Baguette ab. Die Teigportion auf die Arbeitsfläche geben, mit dem Teigschaber zur Kugel zusammenschieben und mindestens 30 Minuten Raumtemperatur annehmen lassen.

5 Etwas Mehl auf das Arbeitsbrett geben. Den Teig locker in die Länge ziehen – es entsteht ein ca. 8 cm breites, dickes Band. Dieses auf das Arbeitsbrett legen, der Länge nach mittig falten, dann zu einem Baguette rollen.

6 Den Backofen auf 230 °C Umluft (250 °C Ober-/ Unterhitze) vorheizen. Die geformten Baguettes in eine Baguettebackform oder in ein bemehltes Backleinen legen. 20 bis 30 Minuten gehen lassen. Mit einem Bäckermesser (oder einer Rasierklinge) mehrere schräge Einschnitte in den Teig schneiden – Stepfoto 5.

7 Auf die untere Schiene des Backofens ein Backblech mit 800 ml Wasser geben (wenn Sie mit Ober-/Unterhitze arbeiten, stellen Sie eine feuerfeste Schüssel unten in den Ofen). Wenn man mit einer Baguettebackform backt, kommt sie mit dem Teig auf ein Gitter in die Mitte des Backofens. Wenn man keine Form hat, schiebt man ein Blech verkehrt herum in die Mitte des Backofens (der Rand zeigt nach unten). Den Teig dann vom Arbeitsbrett direkt auf das heiße Backblech schieben (ohne das Bäckerleinen). Die Baguettes 20 Minuten bei 220 °C Umluft (240 °C Ober-/Unterhitze) backen.

Tipps

Man kann das Baguette auch backen, ohne dass der Teig eine Nacht im Kühlschrank geht. Dann muss der Teig aber nach der Zubereitung 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen, dann wie beschrieben falten.

Siehe zur Baguetteherstellung auch das Video auf meinem Blog: https://www.franzoesischkochen.de/unepetite-baguette-magique-franzosischebaguette/
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Camembert chaud au Calvados en croûte de pain

Warmes Camembert-Brot mit Calvados

Für 5–6 Personen

Zubereitung: 10 + 5 Min

Gehzeit: minimum 1 Std + 20 Min

Backzeit: 35–40 Min

FÜR DEN TEIG

500 g Mehl T65 oder Type 550

½ Hefe Würfel

12 g Salz

320 ml Wasser

1 EL Öl für die Schüssel

FÜR DIE FÜLLUNG

1 großer Camembert, 250 g

2–3 Rosmarinzweige

2 EL Calvados

Salz und schwarzer Pfeffer

Käse gibt es immer bei uns zu Hause, und wenn Freunde kommen, gibt es einfach ein gutes Brot dazu. Noch besser ist es, das Brot zusammen mit dem Käse zu backen. Das stelle ich direkt auf einem Holzbrett auf den Tisch. Jeder nimmt sich ein Stück von dem Brot und taucht es in den Käse rein – ein bisschen wie beim Fondue. Délicieux!

1 Den Teig wie beim Baguette, Seite 10, zubereiten. Den Teig kneten, in eine große, geölte Schüssel legen und 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Man kann den Teig auch sehr gut am Abend zuvor zubereiten und über Nacht im Kühlschrank gehen lassen.

2 Den Backofen auf 220–230 °C Umluft (240–250 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen, ein Backblech in die untere Schiene setzen und mit ungefähr 800 ml Wasser befüllen (wenn Sie mit Ober-/Unterhitze arbeiten, stellen Sie eine feuerfeste Schüssel unten in den Ofen), ein zweites Backblech umgedreht in die Mitte des Backofens schieben.

3 Den Brotteig aus der Schüssel nehmen und zur Kugel formen, dann auf ein bemehltes Holzbrett legen.

4 Die Käseoberfläche leicht einschneiden und in den Schnitten Rosmarinzweige platzieren. Mit ein bisschen Salz bestreuen und reichlich Pfeffer zugeben.

5 Die Teigkugel in der Mitte mit der Faust eindrücken und so genügend Platz schaffen für den Camembert (seitlich und unten sollten aber noch 1–2 cm Teig sein). Den Käse in die Vertiefung setzen, 1–2 EL Calvados darauf geben und das Brot noch 20 Minuten gehen lassen.

6 Wenn der Teig gut aufgegangen ist, wird er vom Brett direkt auf das heiße mittlere Backblech geschoben und 35 bis 40 Minuten gebacken.
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Rillettes de poulet aux pommes et au cidre

Apfel-Hähnchen-Aufstrich mit Cidre

Für 6 Personen

Zubereitung: 20 Min

Kann eingefroren werden

FÜR DEN AUFSTRICH

1 Zwiebel

30 g Butter

1 Apfel, geschält, ca.

125–130 g Fruchtfleisch

300 ml Cidre

325–350 g Fleisch

vom Brathähnchen

140–150 g Gänseschmalz

1 Lorbeerblatt

1 TL Thymianblättchen

Salz und Pfeffer

Wir lieben diese einfachen Rillettes. Sie schmecken so gut, dass man sie einfach mit dem Löffel direkt aus dem Glas essen möchte. Weil wir sie aber so unseren Gästen nicht servieren können, gibt es auch gelegentlich frisches Baguette dazu.

1 In einer Pfanne die klein geschnittene Zwiebel in der Butter glasig dünsten. Dann die ganz klein geschnittenen Apfelstückchen und den Cidre zugeben und 3–4 Minuten köcheln, bis die Apfelstückchen weich sind.

2 Das Hähnchenfleisch auseinander zupfen und mit Lorbeerblatt und Thymianblättchen in die Pfanne geben.

3 Das Schmalz zugeben und alles auf kleiner Hitze 7–8 Minuten ziehen lassen, bis der ganze Schmalz geschmolzen ist, gelegentlich umrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Die Masse in eine Schüssel (oder ein Weckglas) geben und entweder direkt genießen oder in den Kühlschrank stellen, dort hält sich das Rillettes bis zu 1 Woche.

…
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