PEtatou (Kartoffelauflauf)

Zutaten fiir 4 Portionen

250 g Kartoffeln festkochend
25 g schwarze Oliven (entsteint)
1 Schalotte

2 EL Sherry-Essig

3 EL  Olivendl

100 g Ziegenfrischkase (Rolle)
3 Zweige Thymian

1/4 Bund Petersilie

1/4 Bund Estragon oder Basilikum
100 g Creme fraiche

1 Eigelb

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln schalen und ca. 1 cm groR wiirfeln.
In kochendem Salzwasser bissfest garen. Oliven
grob hacken, Schalotte abziehen, halbieren und
fein wirfeln.

Essig und Ol verriihren, Schalotten und Oliven
hinzufligen und das Dressing mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen.

Kartoffeln abgieen und das Dressing liber die
heiBen Kartoffeln gieRen. Ca. 30 min. ziehen
lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 °C (Umluft

180 °C) vorheizen. Krauter abzupfen und hacken.
Unter die Kartoffeln mischen. Ziegenkase in 4
Scheiben schneiden. Creme fraiche und Eigelb
verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln in feuerfeste Glaser (oder Auflaufform)
fillen und leicht andriicken. Je 1 Scheibe Ziegen-
kdse auflegen und mit der Creme bestreichen.

Auf ein Blech stellen und auf der zweitobersten
Schiene ca. 10 Minuten backen. Dann die
Temperatur auf 250 °C Oberhitze stellen und die
Petatous goldbraun gratinieren.

Achtung! Aufpassen, das geht sehr schnell!

Aus dem Ofen holen und nach Belieben mit
Krautern garniert servieren.

Geflugellebercreme

Zutaten fiir 6 Portionen

125 g frische Gefliigelleber (z.B.
Hahnchenleber)

0,5 EL Pflanzenol

100 ml  Portwein

65 g Schlagsahne

50 g weiche Butter

0,5 TL Pokelsalz

1,5 Oangen

1 EL  Zucker

1 Zweig Thymian

1 Blatt Gelatine

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Gefllgellebern waschen, trocken tupfen und in
einer groRen, breiten Pfanne in heiRem Ol rund-
um etwa 4 Minuten scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit 2 - 3 EL Portwein
abléschen und in einen Mixer geben.

Sahne aufkochen, zusammen mit der weichen
Butter zur Leber in den Mixer geben. Pokelsalz
hinzufugen, kraftig wiirzen und fein pirieren.
Nochmals abschmecken und in ein heiR ausge-
spliltes Porzellangefall oder Einmachglas geben.
Gefall mit Deckel oder Folie verschlieRen und die
Gefligellebercreme 3-4 Stunden im Kihlschrank
fest werden lassen.

Inzwischen aus den Orangen den Saft auspressen
und mit restlichem Portwein (ca. 70 ml) Zucker
und Thymian auf ca. 100 ml einkochen lassen.
Gelatien It. Packungsanweisung in kaltem Wasser
einweichen, ausdriicken und in der Reduktion
auflésen. Etwas abkihlen lassen und auf der fest
gewordenen Gefllgellebercreme verteilen.
Nochmals mindestens 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen. Nach Belieben z. B. als
Aufstrich auf gerostetem WeilRbrot genielRen.

Kiihl und gut verschlossen gelagert ca. 1 Woche
haltbar.



Kabeljau mit Champagnerzwiebeln

Zutaten fiir 4 Portionen

700 g Kabeljau

30 g Schinken (roh)

2 EL Senf (feinkdrnig)

1/2 Zitrone

2 Kohlrabi

150 ml  Sahne

2 rote Zwiebeln

1 Glas Champagner (oder Sekt)
6 EL Butter

1 Prise  Muskat

Salz und Pfeffer, etwas Dill

Zubereitung

Kohlrabi schalen und in Stifte schneiden. In 2 EL
Butter dlinsten, 4 EL Wasser angieRen, 5
Minuten kocheln, Sahne angiefSen, mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen. In eine Auflaufform
geben.

Den Fisch waschen, mit Zitronensaft betraufeln,
salzen. Schinken fein hacken, in 2 EL Butter 3
Minuten braten. Fisch zugeben, unter Wenden

6 - 8 Minuten braten, Senf einriihren.
Herausnehmen und in die Auflaufform setzen,
im vorgeheizten Ofen bei 180 °C in 10 Min. fertig
garen.

Zwiebeln in feine Ringe schneiden, in 2 EL Butter
7 Min. dlinsten, mit Champagner abldschen,
wirzen. Auf den Fisch geben und mit gehacktem
Dill bestreuen.

Als Beilage Weillbrot oder Nudeln.

MOE"EUX alu ChOCOIat (Warme Schokoladenkuchen)

Zutaten fiir 4 Portionen

100 g Zartbitterschokolade
(mind. 70% Kakaoanteil)
60 g Butter
1 EL  Orangenlikor (nach Belieben)
2 Eier
1 Eigelb
1/2 Vanilleschote (Mark)
50 g Zucker
1 EL  Mehl, gehauft

Butter und Zucker fir die
Formchen

Zubereitung

Schokolade in Stiicke brechen, mit der Butter in
Stiickchen in eine Schiissel geben. Uber dem hei-
Ren Wasserbad schmelzen, gelegentlich durch-
rihren. Nach Belieben jetzt den Likor zugeben.
Schissel vom Topf nehmen und leicht abkiihlen
lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 °C (Umluft
180 °C) vorheizen. Formchen diinn mit Butter
ausstreichen und mit Zucker bestreuen.

Eier, Eigelb, Vanillemark und Zucker in einer
groBen Rihrschissel dick und cremig weil
aufschlagen — das kann gut 8 bis 10 Minuten
dauern. Die Masse soll richtig Volumen gewin-
nen, fluffig und fast so fest wie Eischnee sein.

Lauwarme Schokolade zur Eiermasse geben und
vorsichtig mit dem Teigschaber in kreisenden
Bewegungen grindlich unterheben. Mehl unter-
heben. Teig in die Formchen fillen (nicht ganz
voll machen!) In den Ofen stellen und 12 — 14
Minuten backen. Die Tértchen sollen ca 1 cm
hoch aufgehen, aulRen eine leichte Kruste bilden,
innen aber noch flissig sein. Aus dem Ofen
nehmen, am besten in den Férmchen auf Teller
stellen und sofort servieren.

Wer Gaste einladt kann den Teig bis zu 8 Std.
im Voraus zubereiten und zugedeckt in den
Klhlschrank stellen. Dann verlangert sich die
Backzeit um ca. 2 Minuten.



