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LES POISSONS K LES FRUITS DE MER 121

Chvef defhon

au vHIPouqe

Thunfisch in Rotweinsauce

nach.
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une demi-bronche de céleri

€. & soupe d'huile de tourneso!

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Fleur de sel, poivre du moulin

* Den Thunfisch nur sehr kurz anbraten,
sonst wird er trocken. Der Kern darf rosa
bleiben - in der heien Sauce zieht er noch

FUR 4 PERSONEN Zwiebel und Karotte schalen und in Scheiben
1 Zwiebel schneiden. Sellerie waschen und in 3 mm
oignon Z ¥
1 Karotte/Méhre starke Scheiben smneld_sn. Das Gemuse in
corotte einer Pfanne 5 Minuten in heiem Ol braten,
% Stange Sellerie Meh! dazugeben und gut durchrihren. Mit

Rotwein abltschen und alles kicheln lassen,

2EL Mehl A
<. & soupe de farine bis der Alkohol verdunstet bzw. geschmacklich
500ml kraftiger Rotwein verschwunden ist (das dauert ca. 40 Minuten).
de vin rouge corsé Nun den Kalbsfond beifigen und 4-5 Minuten
300/njl{Ka|bsfond weiter kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
de fond de veau
4 Scheiben Speck (3 mm stark) abschmecken.
tranches de lard (de 3 mm d'épaisseur) Den wiirfelig geschnittenen Speck gemeinsam
15 Champignons mit den gewaschenen Champignons in einer
champignons i
4 Thunfischsteaks (A 200 g) weiteren :hescl.wnchléaen} Plann_e anbraten.. )
steaks de thon Den Thunfisch in Wiirfel schneiden und diese in
2EL Sonnenblumendl einer weiteren Pfanne in Ol kurz scharf an-

braten. Mit der Rotweinsauce vermischen, die
Speckchampignons hinzufigen und servieren.
Wenn Sie eine Beilage mdchten, passen ge-
bratenes Gemise «julienne» (Karotten, gelbe
Riben, Zucchini) oder auch Tagliatelle,

A

Weinempfehlung: Saint Cosme, Cotes du
Rhéne Rouge, Rhonetal. Verwenden Sie den
Wein auch fir Ihr Gericht!

BEAULIEU

completed | 2013



R

BEAULIEU

COOKBOOK

INTERIOR DESIGN

URBA DESIGN STORE

BEAULIEU

completed | 2013



BEAULIEU

COOKBOOK

LES DESSERTS 165

TGP*Q

au citron
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FUR 6 PERSONEN /1 TARTE Fir den Teig alle Zutaten mit einer Prise Salz
MURBTEIG: auf die saubere Arbeitsflache haufen. Mit
250g Mehl einem grofien Kiichenmesser die Butterstiicke
1258 ;L":t':r’ so Iar_|ge zerha:ker!. hi% sich Mehl urml Butter
de beurre vermischen und die Stiicke nicht gréRer als
70g Staubzucker/Puderzucker 1.cm sind. Dann den Teig mit den Handen zu
4 :: $ucréen;poudne einer homogenen Masse verkneten. Den Teig
i fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen
2EL Créme fraiche lassen.

c. & soupe d¢ créme froiche
Prise Salz

Den Mirbteig rund ausrollen und in einer
gefetteten Tarteform 10 Minuten lang im auf

pincée de sel
200°C (Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofen
WEITERS: blind backen. Dafir trockene Hilsenfriichte
150mi C“'?';“? f;a:c"’"? (Bohnen, Kichererbsen) vor dem Backen auf
de créme frajche i
150g Staubzucker/Puderzucker den Teig legen, damit er sich nicht wolbt.

de sucre en poudre

Saft von 4 Bio-Zitronen
Jus de 4 citrons

Créme fraiche mit 100 g Zucker, den Zitronen-
zesten und dem Zitronensaft leicht erwarmen
und gut verrithren. Die 4 Eier gut unterrihren.

Zesten von 1 Bio-Zitrone By
Zaste dun citron bia Die Zitronencreme auf dem vorgebackenen
4 Eier Teig verteilen und im vorgeheizten Backofen
aufs bei 160°C ca. 40 Minuten backen.
2 Eiweil

biancs d'eufs

Tarteform (24 cm Durchmesser)

oder 5 Tartelette-Formchen
(4 8-9 ¢cm Durchmesser)

Eiweill mit demn restlichen Zucker zu Schnee
schlagen. Den Eischnee mit einem Loffel oder
Spritzsack auf der Tarte verteilen und nechmals
fiar 3 Minuten in den Backofen schieben, damit
sich das Baiser schon farbt.

A

Getrinkeempfehlung:

Champagner, Gobillard & Fils, Cuvée Prestige Rosé.
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