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Eine kulinarische Reise
in die Welt der franzosischen Kiiche

Franzosische Gour met-Rezepte

Vorspeise: Walnuf3-Salat mit Hahnchenbrust

Hauptgerichte: Fisch ala Provence
Baguette mit Ganse-/L eber pastete
oder Olivenpaste
Geschmorte Rehkeule mit Maronen
Ratatouille

Dessert: M ar onen-Soufflé mit Schokoladensauce

Alle Rezepte gelten — falls nicht anders angegeben — fir 4 Personen.

Weltere Informationen/Rezepte: www.maitre-marcel.de RILA Feinkost-lmporte
Spezialist fur Landersortimente
1. Auflage 32351 Stemwede-Levern

Art.-Nr. 38006 e-mail: kontakt@rila.de




Diefettgedruckten Zutaten finden
Sie im Landerfeinkost-Regal unter der
Marke Maitre M ar cel.

Zusétzlich bendtigte Produkte sind in
normaler Schriftgrofie aufgefuhrt.

Walnuf3-Salat mit Hdhnchenbrust

400 g Hahnchenbrustfilet

MAITRE MARCEL Pfannensalz furr die Salzmuhle

MAITRE MARCEL Bunter Pfeffercocktail fir die Pfeffermihle
1EL MAITRE MARCEL Senf mit Walniissen

3EL MAITRE MARCEL Erdnuf3dl

1 Blattsalat nach Wahl,
z.B. Eisbergsalat, Lollo bionda oder Lollo rosso
100 g Walnufkerne

Fir die Vinaigrette:

6 EL MAITRE MARCEL Walnuf3dl

3EL MAITRE MARCEL Weillwein-Essig aus der Champagne
1 Schalotte, feingehackt

MAITRE MARCEL Pfannensalz

MAITRE MARCEL Bunter Pfeffer cocktail

Das Fleisch in feine Streifen schneiden, salzen, pfeffern und mit dem Walnuf-Senf marinieren. Das
Erdnui3dl in einer Pfanne erhitzen, die Hahnchenbruststiicke darin hellbraun braten.

Fur die Vinaigrette alle Zutaten miteinander verriihren. Salat waschen, putzen, in Streifen schneiden.
Walnusse grob hacken. Beides vorsichtig mit der Vinaigrette vermischen. Auf einer grof3en Platte
anrichten, die Hahnchenbruststreifen dartiber verteilen.



Fisch ala Provence

1 kg Kochfisch (z.B. Wolfsbarsch 0.4.), ausgenommen und geschuppt

1TL MAITRE MARCEL Pfannensalz

1 Glas Zitronen-Dill-Oliven

500 ml Fisch-Fond

4EL MAITRE MARCEL Weillwein-Essig aus der Champagne (oder Sherry-Essig)
4 MAITRE MARCEL Knoblauchzehen, naturell

2 EL Speisestarke

1 EL Créme fraiche

Fisch-Fond, Salz, in Scheiben geschnittene Oliven, Weil3wein-Essig und Knoblauch in einen Topf
geben und aufkochen lassen. Den gesauberten Fisch hineinlegen und auf kleiner Stufe 20 Minuten
ziehen lassen, anschlief?end herausnehmen. Den Fond mit der Spelisestérke binden und mit Creme
fraiche abschmecken. Die Sauce zu dem Fisch reichen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln mit Dill und ein griiner Salat.



Baguette mit Ganse-/Entenleber-Pastete oder Olivenpaste

YBaguette

1 GlasMAITRE MARCEL Ganseleber-Pastete
1 GlasMAITRE MARCEL Entenleber-Pastete
Maitre Mar cel Sauce Cumberland

Fir die Olivenpaste:

4 MAITRE MARCEL Knoblauch naturell
Saft einer YZitrone

3 Sarddlenfilets

1 Glas Sherry-Senf-Oliven

2 EL Kapern

2EL MAITRE MARCEL Krauter- und Gewur zdl
2EL MAITRE MARCEL Sherry
MAITRE MARCEL Bunter Pfeffer-Cocktail
MAITRE MARCEL Pfannensalz
Basilikumbl étter

Das Baguette in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und im vorgehei zten Backofen bei 200°C ca. 3-
4 Min. rosten und anschlief3end mit Génseleber- oder Entenleberpastete bestreichen. Jede Scheibe
mit etwas Sauce Cumberland garnieren.

Fur die Olivenpaste Knoblauchzehen pressen. Sardellenfilets, Oliven und Kapern abtropfen lassen
und kleinhacken. Mit dem Zitronensaft, Krauter- und Gewirzdl und Sherry verrihren, purieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Olivenpaste auf den Baguettescheiben verteilen und mit
Basilikumbl&ttern garnieren.



MAITRE, & MARCEL

Geschmorte Rehkeule mit Maronen

1 Rehkeule (ca. 1,2 kg)

1EL MAITRE MARCEL Madera

1TL MAITRE MARCEL Krautermischung Riviera
6 Wachol derbeeren, gestol3en

MAITRE MARCEL Bunter Pfeffer-Cocktail
MAITRE MARCEL Pfannensalz

3EL MAITRE MARCEL Krauter- und Gewdir zol
1 Schalotte, gewiirfelt

500 ml Wild-Fond

2 EL Speisestarke

50 ml Sahne

2Dosen MAITRE MARCEL Ganze Maronen, geschalt
40 g Butter

12TL Zucker

MAITRE MARCEL Pfannensalz

MAITRE MARCEL Bunter Pfeffercocktail

50 ml MAITRE MARCEL Madera

Rehkeule mit Madeira betraufeln, mit der Krautermischung, den Wacholderbeeren, Pfeffer und Salz
einreiben. Das Ol in einem Bréter erhitzen, das Fleisch darin anbraten, die Schalottenwiirfel
dazugeben, mit 200 ml Wild-Fond abl6schen. Im vorgeheizten Backofen ca. 90 Min. bei 190 °C
schmoren lassen. Fleisch herausnehmen und warm stellen. Fir die Sauce den restlichen Wild-Fond
und die Sahne zu dem Bratenfond geben, aufkochen lassen und mit Speisestérke binden. Mit
Madeira, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Maronen gut abtropfen lassen und in der Zwischenzeit den Zucker in der Butter braunen.
Maronen dazugeben und vorsichtig wenden, mit Salz und Pfeffer wirzen, den Madeira angief3en und
3-4 Min. einkécheln lassen. Zusammen mit der Rehkeule auf einer Platte anrichten.

Als Beilage empfehlen wir MAITRE MARCEL Roter Camargue Reis oder MAITRE MARCEL
Frischei-Spéatzle.



Ratatouille

1 Aubergine

2 kleine Zucchini

2 Paprikaschoten

6 Tomaten

1GlasMAITRE MARCEL Grine Oliven mit Knoblauch
3EL MAITRE MARCEL Sonnenblumendl

2 Zwiebeln, gehackt

6 Zehen MAITRE MARCEL Provence-K noblauch
3TL MAITRE MARCEL Krautermischung Provence
MAITRE MARCEL Bunter Pfeffer cocktail

MAITRE MARCEL Pfannensalz

MAITRE MARCEL Frische-Spéatzle
oder Frischei-Bandnudeln

Gemiise waschen, putzen, halbieren und in Streifen schneiden, Tomaten enth&uten und grob
schneiden.

Ol bei mittlerer Hitze in einem Topf erhitzen, die gehackten Zwiebeln darin glasig diinsten,
Auberginen dazugeben und 4-5 Min. andiinsten. Danach die Paprika und Zucchini kurz mitdiinsten,
Tomaten und Gewirze zufiigen und aufkochen lassen und ca. 5 Min. bei niedriger Hitze im
geschlossenen Topf ziehen lassen, gelegentlich umrihren.

Reichen Sedazu MAITRE MARCEL Frischei-Spétzle oder MAITRE MARCEL Bandnudeln.



M ar onen-Soufflé mit Schokoladensauce

1 Dose MAITRE MARCEL Maronenpuree

100 g Butter

30 g Zucker

2 Eier

Muskatnuf3, gerieben

10 L offelbiscuits, mit

2EL MAITRE MARCEL Kirschwasser betraufelt

In der Zwischenzeit eine Schokoladensauce zubereiten aus.
200 g Zartbitterschokolade

200 ml Sahne

2EL MAITRE MARCEL Kirschwasser

Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen und nacheinander die Eier sowie das
Maronenpulree und Muskatnuf3 unterriihren. Die Hélfte der Maronenmasse in eine gefettete,
feuerfeste Form einflllen und glattstreichen. Die L6ffelbiscuits darauf legen und die restliche Masse
darUber verteillen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 45 Minuten backen.

Die grob zerkleinerte Schokolade mit der Sahne im Wasserbad erhitzen, das Kirschwasser
unterriihren und noch heifd zu dem Soufflé servieren.

Bon Apetit!



