" Eine kulinarische Reise
n die W_lt dex franzasischen Kijche .
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Gourmet-Rezepte fir Liebhaber der franzdsischen Kiioe

- Salat mit Shrimps und Blauschimmelkase und KrauterBaguette
- Tomaten-Quiche

- Fisch mit Honig-Senf-Sauce & Rosmarin-Facherkartoféln

- Schweinefilet im Schinkenmantel an Zitronenchampigans

- Entenbrust mit Apfel-Himbeer-Ragout

- Joghurtmousse mit beschwipsten Frichten

Alle Rezepte gelten - falls nicht anders angebigin 4 Personen.

Weitere Informationen/Rezepte: Rila Feinkost-Importe
www.maitre-marcel.de Postfach 1161

32340 Stemwede-Levern
2. Auflage e-mail: kontakt@rila.de




Die fettgedruckten Zutaten finden
Sie im Landerfeinkost-Regal
MAITRE MARCEL

Salat mit Shrimps und Blauschimmelk&se und KrauterBaguette

Zutaten:

200 g Prinzessbohnen

1 Eichblattsalat

1 Bund Fruhlingszwiebeln

2 Birnen

200 g kuchenfertige gegarte Shrimps
100 g Blauschimmelkése

Fur die Vinaigrette:

3 EL MAITRE MARCEL WeilRweinessig aus der Champagne
MAITRE MARCEL Pfannensiedesalz

MAITRE MARCEL Bunter Pfeffercocktail

1 Prise Zucker

1 TL MAITRE MARCEL Dijon-Senf
1 TL MAITRE MARCEL Worcestershire-Sauce
6 EL MAITRE MARCEL Walnuss-Ol

Fur das Baguette:

1 Baguette

125 g weiche Butter

1% TLMAITRE MARCEL Café de Paris (Gewirzmischung)

Zubereitung:

Die Butter mit der Gewirzmischung verkneten unchndéglichkeit etwas durchziehen
lassen.

Das Baguette langs durchschneiden und mit der Kridutter bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen 10 Minuten bei 100 °C backen.

Bohnen putzen, waschen, in Salzwasser 7-8 Minutehdn und abkihlen lassen.
Eichblattsalat waschen, zerpflicken und trockergatdrn. Birnen schalen, vierteln, das
Kerngehause entfernen und in Stiicke schneidenlifrgghwiebeln putzen und in dinne
Ringe schneiden. Shrimps absptilen und abtropfeetagase wirfeln.

Fur die Vinaigrette Essig mit Salz, Pfeffer und Keicverriihren, Senf und Worcestershire-
Sauce zufuigen und unterrihren. Erst trépfchenwda®) sehr langsam unter standigem
Ruhren das Ol zugieRRen.

Eichblattsalat auf einer Servierplatte auslegemiiber Bohnen, Frihlingszwiebeln, Shrimps,
Birne und Kase verteilen und mit Vinaigrette betedu Dazu das aufgeschnittene Baguette
servieren.



Tomaten-Quiche

Zutaten:

Fir den Boden:
200 g Menhl
100 g Butter

1 Ei

1 Prise Salz

Fir die Form:
Butter

Fur den Belag:

700 g Tomaten

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 GlasMAITRE MARCEL Krautermischung Proven c¢e in Sonnenblumendl
MAITRE MARCEL Pfannensiedesalz

MAITRE MARCEL Bunter Pfeffercocktail

Fur die Eiersahne:

100 ml Sahne

1 Becher Creme fraiche

2 Eier

150 g Comté-Kase zum Bestreuen

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl, Butter, Ei und Salz zu einenttglaTeig verkneten. Anschlie3end in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten in den Ksigthrank legen. Dann den Teig ausrollen
und eine gefettete Quicheform damit auslegen, dahen ca. 3 cm hohen Rand ziehen.
Tomaten in Scheiben schneiden, abtropfen lassé@hlikrgszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Die Krautermischung gleichmé&Rig auf Bewten verstreichen. Tomaten und
Frahlingszwiebeln darauf geben, mit Salz und Pfefférzen. Fir die Eiersahne Sahne,
Créme fraiche und Eier verrtihren, Uber die TomgiteRen. Comté reiben und auf der
Quiche verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 20@a. 40 Minuten goldgelb backen.



Fisch mit Honig-Senf-Sauce & Rosmarin-Facherkartoféln

Zutaten:

12 mittelgrof3e Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
8-10 ELMAITRE MARCEL Erdnuss-OlI

2-3 ELMAITRE MARCEL Rosmarin , fein geschnitten
MAITRE MARCEL Pfannensiedesalz

MAITRE MARCEL Bunter Pfeffercocktail

Fur den Fisch:

800 g Fischfilet, z.B. Rotbarsch
MAITRE MARCEL Zitronenpfeffer
MAITRE MARCEL Pfannensiedesalz
2 EL Butter

Fur die Honig-Senf-Sauce:

200 ml Fisch-Fond

150 g Creme fraiche

150 ml Sahne

2-3 TLMAITRE MARCEL Senf mit Honig
nach BeliebeMAITRE MARCEL Sherry

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und mit einem schavfesser facherartig einschneiden (2 mm
Abstand). Erdnuss-Ol mit den Krautern, Salz undf®feerriihren. Kartoffeln in eine
feuerfeste Auflaufform setzen, das Krauterdl gleéiRig in die Einschnitte streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 40 Minuterkbac

Inzwischen Fischfilets in Stiicke schneiden, mitdtienpfeffer und Salz wirzen. Butter in
einer Pfanne erhitzen, Fischstiicke darin von @leiten anbraten, herausnehmen und beiseite
stellen. Bratensatz mit Fisch-Fond, Sahne und Cfeaiighe abléschen und unter Riihren
etwas eink6cheln lassen. Mit Senf und nach Beliebgisherry abschmecken. Die Sauce zu
dem Fisch und mit den Facherkartoffeln servieren.



Schweinefilet im Schinkenmantel an Zitronenchampigans

Zutaten:

2 Schweinefilets (ca. 600 g)

MAITRE MARCEL Pfannensiedesalz
MAITRE MARCEL Bunter Pfeffercocktalil
2 EL MAITRE MARCEL Dijon-Senf

2 TL MAITRE MARCEL Thymian

250 g Fruhstucksspeck in Scheiben

1 EL Butterschmalz

250 ml Gemisebrihe

3-4 EL Sahne

3-4 TLMAITRE MARCEL Griune Pfefferkdrner
1 TL Speisestarke

Fur die Beilage:

400 g Champignons

2 Schalotten

6 ZeherMAITRE MARCEL Knoblauch , naturell
6 EL MAITRE MARCEL Erdnussol

70 mIMAITRE MARCEL Sherry

MAITRE MARCEL Zitronenpfeffer

Zubereitung:

Schweinefilets rundherum salzen, pfeffern, mit Bifgenf bestreichen und mit Thymian
bestreuen. Schinkenscheiben leicht UberlappendiawBrett legen, Schweinefilet
darauflegen, aufwickeln und mit Kiichengarn zusaninmelen.

Butterschmalz in einer Kasserolle erhitzen, Schefdat von allen Seiten anbraten,
anschlie3end 15-20 Minuten im vorgeheizten Backbfr200 °C garen, herausnehmen und
warm stellen. Bratensatz mit Brihe abléschen. Salmé@hren, mit angerihrter Speisestarke
binden. Pfefferkdrner in die Sauce geben und absckem.

Fur die Beilage Champignons putzen. Schalottenkimablauch fein wirfeln und in
Erdnussél andinsten. Champignons je nach Grol3eeteidzw. vierteln und unter Wenden
6-8 Minuten braten. Mit Sherry abldschen und mitdienpfeffer bestreuen.



Entenbrust mit Apfel-Himbeer-Ragout

Zutaten:

Ca. 800 g Entenbrust

MAITRE MARCEL Pfannensiedesalz
MAITRE MARCEL Bunter Pfeffercocktalil
200 ml Enten-Fond

100 ml Rotwein

1 TL Speisestarke

Fur das Apfel-Himbeer-Ragout:

100 g Schalotten

500 g rotschalige Apfel

1 EL Butter

200 ml Apfelsaft

2 EL MAITRE MARCEL Weinessig mit ganzen Himbeeren
MAITRE MARCEL Pfannensiedesalz

weil3er Pfeffer

100 g Himbeeren, frisch oder TK

Zubereitung:

Entenbrust auf der Hautseite rautenférmig einritrei Salz und Pfeffer wirzen. Zunachst
die Hautseite braten, dann die Fleischseite. Imyefoeizten Backofen bei 200 °C mit der
Hautseite nach oben weitere 10-15 Minuten garen.

Bratensatz etwas entfetten, mit Enten-Fond und Biotabloschen. Mit angerihrter
Speisestarke binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen

In der Zwischenzeit das Ragout zubereiten. Sclaathalen und halbieren. Apfel waschen,
vierteln, Kerngehause entfernen und in Stiicke sdeneZunachst die Schalotten in der
Butter andiinsten, dann die Apfelstiicke dazugebdrkurz mitdinsten. Mit Apfelsaft
abloschen, mit Essig, Salz und Pfeffer wirzen. Obeekel ca. 10 Minuten kdcheln lassen,
bis die Flussigkeit fast verdampft ist.

Zum Schluss die Himbeeren unterheben und kurzzemitEntenbrust mit der Sauce und dem
Apfel-Himbeer-Ragout anrichten. Dazu schmeckt Reis.



Joghurtmousse mit beschwipsten Frichten

Zutaten:

Fir das Mousse:

4 Blatt Gelatine

% Vanilleschote

300 g Naturjoghurt
100 g Creme fraiche
100 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft

Fur die Frichtemischung:

125 ml Wasser

50 g Zucker

1 Sternanis

4 EL MAITRE MARCEL Kirschwasser
400 g TK-Fruchtemischung mit Kirschen

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. VanilleschieteLange nach aufschneiden und
auskratzen. Joghurt, Creme fraiche, Zucker, Zitneatt und Vanillemark verrihren. Gelatine
ausdricken, in etwas heil3em Wasser auflésen ued diet Joghurtmasse rihren.

Fur die Frichtemischung Wasser, Zucker und Stesriamn Kochen bringen und etwas

eink6cheln lassen. Kirschwasser und die aufgetdetigchte zufligen. Kurz aufkochen lassen
und warm oder kalt zu der Mousse servieren.

Bon Appétit !



