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Mit Ofen-gebackenen Tomaten und Senf

Mit R&ucherlachs und Brokkoli

Ziegenkase-Spinat

Mit karamelisierten Zwiebeln und Tomme de Brebis ...16
Mit Pilzen

Mit Thunfisch, gebackenen Tomaten und Basilikum
Dreierlei K&se mit Schnittlauch

Mit Roquefort, Walnissen und pochierten Birnen
Lorraine ohne Teig

REGIONALE SPEZIALITATEN

Apfel-Camembert aus der Normandie

Provencale

Chicoree-Maroilles — Spezialitidt aus Nordfrankreich ...32
Brocciu aus Korsika

Aus den Alpen

Baskische Art




it gebackenem Kiirbis, Petersilie und Haselnussen ....42
Mit Miesmuscheln, Curry und Schnittlauch
Zlegenkése und Tomaten
De Luxe mit Foi Gras und Maronen
Mit Susskartoffel, Pesto und Pinienkernen
Glutenfrei mit Karotten und Feta
Schlank mit Quark

Mit Auberginenkaviar

Mit Brunnenkresse, Hokkaidokurbis und Gorgonzola ..60
Mit Gemiusestreifen und Ricotta

Lorraine — Einmal anders

SUSSE QUICHES

Nuss-Nougatcreme, Banane, Kokosnuss
Apfel, Salzbutter-Karamell
Dreierlei Schokolade, Pekanniisse




Om'c%e
MIT AUBERGINENKAVIAR

Zubereitung 1 Stunde 35 Minuten — Backzeit 35 Minuten (+20 Min. Blindbacken)
Backform 20 cm Durchmesser, 4,5 cm hoch

Fiir 4 Personen

240 g Murbteig mit Mohnsamen und

Krautern (Seite 4) Eiermilch

50 g geriebener Emmentaler 3 Eier + 1 Eigelb

Belag 70 mlVollmilch

2 grolRe Auberginen 200 ml flussige Sahne

50 ml Olivendl (25+25) 120 g Creme fraiche

50 g Pinienkerne Salz, bunte Pfeffermischung, gemahlen
Piment d'Espelette (baskisches Nach Belieben etwas Feldsalat als
Chilipulver, mild) Garnitur vor dem Servieren

1 groRe Kugel Biiffelmozzarella (250 g)

Die Form mit dem Teig auslegen und blindbacken (siehe S. 5). Den geriebenen
Emmentaler auf den noch heilen Tarte-Boden geben. Den Backofen auf 170°C
lassen, er ist dann vorgeheizt fir die Auberginen und zum Fertigbacken der
Quiche.

Auberginen waschen, in Alufolie wickeln und 1 Stunde im Ofen backen. Die
groRen Kerne in der Mitte entfernen und das Fleisch aus der Schale streichen.
In ein Seihtuch geben und so trocken wie mdglich ausdriicken. Mit Salz und
der Hélfte des Olivendls vermischen.

Die Pinienkerne 10 Minuten im Ofen rosten.

Die Eier, das Eigelb, die Milch, die Sahne und Créme fraiche aufschlagen und
mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Die Eiermilch mit dem Auberginenkaviar
mischen. Die Hélfte der Pinienkerne unterheben. Die Eiermilch auf dem
geriebenen Emmentaler verteilen und die tbrige Hélfte der Pinienkerne
daruiberstreuen. 35 Minuten backen. 5 Minuten ruhen lassen.

Den Mozzarella abtropfen und auf der noch warmen Quiche kreuzweise tief
einschneiden. Etwas Feldsalat dartberstreuen und einen Schuss Olivendl
dartiber geben.Vor dem Servieren mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen.
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Zubereitung 35 Minuten — Ruhezeit 4 Stunden — Backzeit 1 Stunde

Fiir 4 Personen — Ausstechformen mit @10 cm und kleine Silikonformen

i Parmesan-Platzchen 1 Zwiebel
90 g Mehl 200 ml flussige Sahne
50 g geriebener Parmesan 5 g Gelatine
Y. TL Piment d’Espelette (s.S. 38) 2 Zweige frischer Thymian
Y TL Mohnsamen Salz, bunte Pfeffermischung, gemahlen
’ 60 g kalte Butter Dekoration
1 Eigelb 6 diinne Scheiben Schweinebauch
Salzige Panna Cotta 70 g geriebener Parmesan
100 g geraucherter Speck Frischer Thymian

Fur die Platzchen die trockenen Zutaten mischen. Die Butter in Wiifeln
dazugeben und schnell verarbeiten. Das Eigelb einarbeiten. Eine Kugel formen
und 30 Minuten kalt stellen. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Den Teig

3 mm dick ausrollen. 4 Platzchen ausstechen. 15 bis 20 Minuten backen.

Den Bauchspeck auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit einem
Backpapier bedecken und mit einem weiteren Blech beschweren. 15 bis

20 Minuten backen. Auf Kiichenpapier entfetten. AnschlieRend die Halfte mit
dem Messer zu Broseln zerstoRen. Den geriebenen Parmesan 2 mm dick auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech auftragen. 12 Minuten backen. Erkalten
lassen und in Stiicke brechen.

Fur die Panna cotta die Zwiebel klein schneiden. Den Speck ohne Fett
anbraten. Die Thymianzweige und die Zwiebeln dazugeben, leicht bréunen.

Die flissige Sahne angief3en, salzen und pfeffern. 2 Minuten k&cheln lassen.Vom
Herd nehmen, abdecken und 15 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb geben.
Die Sahnemischung erhitzen und die zuvor in kaltem Wasser eingeweichte
Gelatine einrtihren. Auf Silikonférmchen verteilen. 2 bis 3 Stunden kalt stellen.

Auf jedes Teigplatzchen 1 Panna cotta aus der Form stiirzen, mit den
Speckbrdseln bestreuen, 1 Parmesanchip aufstecken und mit getrockneten
64  EIGENE KREATIONEN Speck und frischem Thymian dekorieren.
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