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Eine herrliche kulinarische Reise ins impressionistische Frankreich

Claude Monet war nicht nur ein berihmter Maler, sondern auch ein
passionierter Gourmet. Der kleine Ort Giverny nordwestlich von Paris war
sein Refugium: In seinem Haus inmitten einertraumhaften Gartenanlage
mit den berihmten Seerosenteichen bewirtete der Klinstler seine
zahlreichen Freunde mit gutblrgerlichen und gleichzeitig hdchst delikaten
franzdsischen Gerichten. Die in seinem Nachlass befindlichen Carnets de
Cuisine - originale Rezeptaufzeichnungen Monets - lassen bis heute an
den Genissen von damals teilhaben. Kasesoufflé, Fischsuppe,
Kartoffelpastete, sautiertes Hihnchen, feine Tartes, Biscuits, Cremes: In
den Rezepten ist die ganze Bandbreite von Vorspeisen, Suppen, Fleisch-,
Fisch- und Gemusegerichten, Saucen und Beilagen bis hin zu zahlreichen
Desserts zu finden. Der vorliegende Band wahlt aus den Uberlieferten 180
Rezepten die besten 60 aus und stellt sie in ausfuhrlichen Kochanleitungen
und verfUhrerischen Bildern vor. Ein Uppig illustrierter Abriss Uber Monets
Leben und Werk vervollstandigt dieses Buch und macht es zu einer ganz
besonderen Einladung in die Welt des groBen Impressionisten.

Autor

Florence Gentner arbeitete am Musée Carnavalet
sowie am Maison de Victor Hugo und wirkte als
Kuratorin von Ausstellungen Uber Kunst und
Geschichte. Sie halt regelmaBig kunstgeschichtliche
Vortrage und ist Autorin mehrerer Blcher Uber die
Impressionisten.
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Vorwort

Auchwenn die Gemailde Claude Monets vom Spiel des
Lichts und der Farben erzidhlen, wenn Kunsthistori-
ker den Enthusiasmus des franzdsischen Freiluftma-
lers betonen, wenn der Kiinstler selbst in Briefen von
seinen Angsten spricht - in den Berichten derer, die
ihn bei Tisch erlebten, geht es einzig und allein um
genussreiche Tafelfreuden und frohliche Gesellig-
keit. Monet, der vielleicht berithmteste Vertreter des
Impressionismus, der mit seiner frischen Asthetik
einer ganzen Epoche die Stirn bot und leidenschaft-
liche kiinstlerische Diskussionen entfachte, legte in
samtlichen Lebensphasen grofen Wert auf kulinari-
sche Geniisse. Ob im Familienkreis, im Landgasthof
oder in einem vornehmen Pariser Restaurant - Mo-
nets Vorliebe galt stets einfachen Gerichten, die un-
ter Beachtung bestimmter Kriterien sehr sorgfiltig
zubereitet wurden.

Die Rezepte aus der Kiiche seines Hauses in Giver-
ny, in dem sich Monet mit 42 Jahren schlieglich eine
geregelte Existenz aufbaute, verstromen das Flair
von gastfreundlichem, gutbiirgerlichem Familien-
leben. Aus wohlhabenden Verhiltnissen stammend
war Monet die hervorragende Kiiche der Normandie
sicherlich von Kindesbeinen an vertraut, seine Lie-
be zu gutem Essen war ihm sozusagen in die Wiege
gelegt. Er behielt sie auch als junger Mann bei, als er
mit befreundeten Kiinstlern wie Renoir, Bazille und
Sisley auf Motivsuche durch die Lande zog. Der fran-
zOsische Schriftsteller Guy de Maupassant mag sei-
nerzeit an Monet und dessen Freunde gedacht haben,
als er in seiner 1883 erschienenen Novelle Miss Harriett
das Leben der »Klexer« beschrieb, die mit Pinsel und
Staffelei bepackt durch die Lande vagabundierten,
»mit dem Rinzel auf dem Riicken, wo man von Wirts-
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haus zu Wirtshaus zieht, um in freier Natur Skizzen
zu machen. (...) Man bleibt stehen, weil ein Bach ei-
nen verlockt, weil einem der Geruch geschmorter
Kartoffeln aus dem Wirtshaus in die Nase zieht.«

Zwar hatten die Vertreter des Impressionismus
in den ersten Jahren schwer zu kimpfen und lebten
wahrscheinlich alles andere als in Saus und Braus,
dennoch zeigen ihre Jugendwerke oft Stillleben mit
glinzenden Tellern und Glisern - ob auf einem Tisch
des Restaurants Fournaise oder auf einer Picknick-
decke unter Bdumen. Dabei blieb der Fokus der Ma-
ler immer auf das Festliche gerichtet: »Die Stirke
der Impressionisten zeigt sich und den Gipfel ihrer
Kunst erreichen sie, wenn sie unsere franzdsischen
Sonntage malenc, beschrieb es René Gimpel Anfang
des 20. Jahrhunderts.

Auch Monet liebte die Sonntage und feierte sie
spiter mit besonderem Geschick, wenn er sich in
Giverny in seinem Esszimmer mit Familie und Freun-
den umgab. Die hierbei aufgetischten Speisen berei-
tete Monet allerdings nicht selbst zu. Er war Fein-
schmecker, aber kein grofer Koch, wie etwa Ale-
xandre Dumas, dessen Freundschaft er ebenso
schitzte wie dessen Kochkunst. Aber Monet verstand
es, sich mit erfahrenen Girtnern und fihigen Ko-
chinnen zu umgeben, um sich und seinen Gisten das
Beste bieten zu kénnen. Und wenn Monet denn mit
einer Arbeit zufrieden war, und er sich inmitten ei-
ner Tischgesellschaft wohlfiihlte, verstromte er ein
alle erfassendes Gliicksgefiihl.

Sein Stiefsohn Jean-Pierre Hoschedé hat die De-
tails des Familienlebens in Giverny aus eigener An-
schauung heraus beschrieben. Die in den Rezepten
deutlich werdende Lebenskunst beruht auf dem



Gleichgewicht, das Monet und seine zweite Frau
(Alice Hoschedé) sich in Giverny aufbauten und zu
erhalten wussten. Wihrend Monet malte, beaufsich-
tigte Alice das Personal, das sich um das gerdumige
Haus und den weitldufigen Garten kiitmmerte.

Die zweite Hilfte des 19. Jahrhunderts war eine
Bliitezeit der speziell fiir Hausfrauen verfassten Lite-
ratur. Neben Kochbiichern erschienen sowohl prak-
tische als auch philosophische Ratgeber, die dabei
halfen, den Familienalltag bestmdglich zu gestalten.
Ein Abschnitt in Madame Millet-Robinets Uber die
Hauswirtschaft beispielsweise, tridgt den Titel »Von
den Pflichten, Arbeiten und Freuden der Frauen, die
auf dem Lande leben«. Das 1853 erschienene Werk
umfasst Kapitel von »Wie man Ordnung schafft,
iiber »Entlohnung der Dienstboten« bis hin zur »Re-
gelung finanzieller Fragen«. Derartige Abhandlun-
gen zu Kochkultur und Hauswirtschaft zdhlten wo-
moglich auch zur Lektiire von Monets zweiter Ehe-
frau, dielange im Luxus gelebt hatte, bevor ihr erster
Mann hatte Konkurs anmelden miissen. Als mit dem
Durchbruch des Impressionismus die Familie Monet
zu Wohlstand kam, duerte sie nie den Wunsch, das
gliickliche, bodenstindige Leben in Giverny gegen
das in einer vornehmen Villa einzutauschen.

Etwas Besseres als das Landleben in Giverny konn-
te Monet nicht widerfahren. Auf diesem Anwesen
unweit der Seine, mit einem die Farben seiner Bil-
der widerspiegelnden Garten, konnte der Maler Ar-
beit und Familie wunderbar verbinden. Seine Briefe
zeigen, wie sehr ihm die Kunst mitunter zu schaf-
fen machte: »Diese satanische Malerei quilt mich,
schrieb er 1890 seiner Herzensfreundin Berthe Mo-
risot. Wenn er verreiste, erzihlte er in Briefen seiner

Frau von seinen Angsten. Sie vergingen erst, wenn
er es geschafft hatte, den Glanz des Lichtes auf dem
Meer, einer Klippe oder einem Fluss mit dem Pinsel
einzufangen, was ihn stets unsagbar gliicklich mach-
te. Und wenn Monet gliicklich war, lieg er alle daran
teilhaben - sang Arien aus Carmen, und sooft jemand
den Vornamen seines Chauffeurs Sylvain Besnard
aussprach, stimmte er »Sylvain m’a dit je t'aime« aus
einer Passage der Oper Les Dragons de Villars an. Mo-
net sang, lud ein, empfing Freunde und verreiste mit
seiner Familie per Zug, Schiff und Automobil. Seine
Stief- und Schwiegertochter Blanche etwa berichtete
von einer mehrtigigen Schiffsreise, die Monet 1896
mit Familie und Freunden auf der Normandie von Le
Havre nach Cherbourg und zuriick unternahm, um
die Ankunft von Zar Nikolaus II. mitzuerleben.
Monets Freunde, Familie und Giste waren begeis-
tert von seiner Grofziigigkeit und entgegenkom-
menden Art. Eifrig sprach der Kiinstler den Kostlich-
keiten zu, die seine Kéchin nach den von Freunden
empfohlenen Rezepten zubereitete - fiir Werktage,
grofe Diners, Weihnachtsessen oder Hochzeitsfei-
ern. Alice konnte stolz darauf sein, alles so gut im
Griff zu haben. Sicher waren die Planungen fiir die
Meniis, die Einkiufe, die Pflege des Gartens, die
Beaufsichtigung des Personals und die Erziehung
der acht Kinder nicht immer einfach. Halten wir es
daher mit dem Schlusssatz, den Madame Millet-Ro-
binet in ihrem Buch den fleiRigen Hausfrauen mit-
gibt: »Mehr als ein mit Arbeit erfiilltes Leben beno-
tigt man nicht, und die Geschwindigkeit, mit der
es vergeht, verleiht ihm einen unsagbaren Reiz.«

Florence Gentner
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»Ich war schon immer ein guter Esser,
und das hat mir nicht geschadet.«

Aus den Kindertagen des berithmten Impressio-
nisten Claude Monet ist wenig bekannt - erst im
Alter schilderte er einige wenige Begebenheiten, die
ihn als »von Geburt an unartigen« Sprossling einer
wohlhabenden Familie erscheinen lassen. Monet hat
uns keine Erinnerungen an die Tafelfreuden seiner
Kindheit hinterlassen, wir kénnen uns das Milieu
und die kulturellen Besonderheiten, unter denen er
aufgewachsen ist, aber recht gut vorstellen - beein-
flusst von der eher konformistischen Einstellung sei-
nes Vaters und der Liebe seiner Mutter zu Musik, The-
ater, Poesie und Kunst. Adolphe Monet, der Vater des
zukiinftigen Malers, war 1845 mit seiner Frau Lou-
ise Justine (Aubrée) und seinen beiden Sohnen von
Paris nach Le Havre zu seiner Halbschwester Marie-
Jeanne Lecadre gezogen und in das von deren Mann
geleitete Handelsunternehmen eingestiegen. Von
einem Freund der Familie, Théophile Béguin Bille-
cocq, wissen wir, dass das Anwesen der Familie
im Stadtteil Ingouville grof genug war, um Som-
mergiste aus Paris aufzunehmen und in dem ele-
gant eingerichteten Salon gesellschaftliche Empfin-
ge zu geben.

Zu Tisch bei Tante Lecadre

Einige Episoden ermoglichen es uns, das Bild der
Familie des spiteren Kiinstlers etwas genauer zu
zeichnen. Nach dem Tod von Monets Mutter im Jahr
1857 spielte seine wohlhabende Tante eine wichtige
Rolle im Leben des Kiinstlers. Marie Jeanne Lecadre
war selbst Malerin, erkannte das Talent ihres Neffen
und gestattete ihm, ihr Atelier zu benutzen. Im Werk
Monets lernen wir Marie Jeannes stattliche Villa »Le
Coteau« an der Kiiste von Honfleur in dem Gemalde
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Die Terrasse am Meeresufer von Sainte-Adresse kennen.
Tante Lecadre hatte ihren Neffen in den mondinen,
durch den Journalisten und Schriftsteller Alphonse
Karr bekannt gewordenen Badeort eingeladen, und
Monet stattete ihr in Begleitung des hollindischen
Malers Johan Jongkind einen Besuch ab. Wie wir aus
einem Brief Marie-Jeannes an ihren Freund Amand
Gautier wissen, empfand sie Jongkinds Auftreten an
ihrer Tafel als ungehobelt: »Ich muss leider gestehen,
dass sein exzentrisches AuReres und sein Ruf als
Lebemann abstofend auf mich wirkten.«>

Entziickt war sie aber sicherlich von den guten
Manieren Jean-Frédéric Bazilles, den sie zwei Jahre
spiter als Begleitung ihres geliebten Neffen an der-
selben Tafel in Sainte-Adresse empfing. Nach diesem
Besuch schrieb Bazilles an seine Mutter: »Ich war bei
Monets Familie zum Essen geladen; es sind reizende
Leute, sie besitzen in Sainte-Adresse bei Le Havre
ein schones Anwesen, wo man genau wie in Mé-
ric lebt.«3 Anders gesagt - wie die Familie von Bazille
selbst, die man auf seinem berithmten Das Familien-
treffen im Park des Weinguts Méric in der Nihe von
Montpellier versammelt sieht. Besser als mit diesem
Pleinair-Gemailde kénnte man die biirgerlich kul-
tivierte Herkunft von Cézanne, Bazille und Monet
kaum aufzeigen - junge Minner aus gutem Hause,
fiir die ihre Eltern eigentlich eine juristische, medi-
zinische oder kaufmannische Laufbahn vorgesehen
hatten ...

Ein rebellischer Lebenskiinstler

Innerhalb dieses gut situierten Milieus war Claude
Monet schon als Kind und Jugendlicher ein Rebell.
»Das Gymnasium empfand ich immer als Gefingnis,



ich konnte mich selten dazu durchringen, mich dort
aufzuhalten, noch nicht einmal vier Stunden pro
Tag, wenn die Sonne schien, das Meer glitzerte und
man in der freien Luft tiber die Klippen laufen oder
im Wasser planschen konnte«, erklirte er in einem
Interview riickblickend dem Kunstkritiker Thié-
bault-Sisson. In dieser Schule, in der er nur selten
auftauchte und die er bereits als Sechzehnjihriger
verlieR, fiel Monet lediglich durch sein Talent als
Karikaturist auf, das ihn in ganz Le Havre berithmt
machte. Zunichst hatte er nur zum eigenen Ver-
gniigen Zeichnungen seiner Mitschiiler und Lehrer
angefertigt, bald aber brachte ihm sein Talent gut
bezahlte Auftrige ein, nachdem ein Rahmenmacher
der Stadt die amiisanten, lokale Personlichkeiten
karikierenden Zeichnungen im Schaufenster ausge-
stellt hatte.

Der junge Monet erregte auch die Aufmerk-
samkeit des Freiluftmalers Eugene Boudin, der
auf seinen Bildern Spazierginger in Anziigen und
Reifrécken darstellte, die tiber sonnige Strinde fla-
nierten. Zunichst jede Art von Ratschligen ableh-
nend, beherzigte Monet die wohlwollenden Worte
des dlteren Kiinstlers dann doch: »Uben Sie, lernen
Sie zu sehen und zu malen, zeichnen Sie, machen
Sie Landschaften. Das ist so schén, das Meer und die
Wolken, die Tiere, die Menschen und die Biume, wie
die Natur sie geschaffen hat, mit ihrem Charakter,
ihrer Erscheinung, im Licht, in der Luft, so wie sie
sind.«5 Monet entschloss sich, diesem Meister der
weiten Himmel und der vom Wind getriebenen Wol-
ken beim Malen in der Natur zu folgen.

Der Weitsicht von Tante Lecadre ist es zu verdanken,
dass Monets Vater seinen Sohn 1859 trotz aller Vor-

behalte nach Paris ziehen lieR, um ihn zum Maler
ausbilden zu lassen. Bei einer Bewerbung um ein Sti-
pendium der Stadt Le Havre hatte der junge Kiinstler
zwar iiberzeugende Arbeiten vorlegen konnen (da-
runter Vue de Rouelles), war aber dennoch leer ausge-
gangen. Trotzdem brach er nach Paris auf, um seiner
Berufung zu folgen - ausgestattet mit etwas Geld,
das er durch seine Karikaturen verdient hatte, und
einigen Empfehlungsschreiben seiner Tante, mit de-
nen er sich renommierten Malern vorstellen sollte.
In der Hauptstadt angekommen, besuchte er zwar
den Pariser Salon und einige akademische Meister,
lehnte deren Unterricht aber ab.

Erinnerungen an die Normandie

Aus seiner turbulenten Jugendzeit bewahrte sich
Monet fiir immer die Liebe zur Normandie. Regel-
mipig kehrte er mit seiner Staffelei an die Klippen
von Etretat zuriick, nach Pourville, Trouville, Varen-
geville oder Honfleur. An den Kunstkritiker Gustave
Geffroy schrieb er: »Ich bleibe dem Meer treu, an
dem ich aufgewachsen bin.«®

Die Begeisterung, die Monet beim Anblick des friih-
morgendlichen Hafens von Le Havre und dessen
Leuchttiirmen empfand, erinnert an Beschreibun-
gen des mit ihm befreundeten Schriftstellers Guy de
Maupassant: »Zwei weitere Feuer, die Kinder dieser
Kolosse, markierten auf den beiden Molen die Ein-
fahrt zu Le Havre; und driiben, auf der anderen Seite
der Seine, sah man noch andere, die durch die immer
gleiche mechanische Bewegung ihrer Augenlider
sagten:>Ich bin’s. Ich bin Trouville, ich bin Honfleur,
ich bin der Fluss von Pont-Audemer.««’
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Wie viele seiner Zeitgenossen verkniipfte Monet
die landschaftlichen Schonheiten der Normandie
auch mit kulinarischen Geniissen. Dem Feinschme-
cker blieben einige Restaurants der Region beson-
ders im Gedichtnis, wie beispielsweise das »Ferme
Saint-Siméon« in Honfleur, das er mit Malern wie
Bazille, Boudin, Courbet und Jongkind besuchte,
das»Belle Ernestine«in Saint-Jouin-Bruneval bei Etre-
tat, in dem er mit Guy de Maupassant oder Alexandre
Dumas speiste und in dem Ernestine Aubourg »eine
Riesenladung Garnelen«® bestellt haben soll.

In Briefen erwihnt Monet neben diversen ande-
ren Kostlichkeiten explizit die Hummer, Enten und
Friichte aus den Landschaften der Normandie. Und
wie der Schriftsteller Thadée Natanson berichtet,
betraf eine der wenigen von Monet weitergegebenen
Jugenderinnerungen den Genuss von Austern, die
er an einem »goldenen Morgen« in Paris verspeiste -
und zwar in Begleitung eines Kollegen und seines
Freundes Courbet in einem Fischrestaurant der
Markthallen: »Von allen dreien freute sich Monet am
meisten auf die Kostlichkeit, obwohl er mit zwan-
zig mehr gierig als fachkundig war. [...] Froh ge-
stimmt verlangte Courbet, ihnen nun Austern zu
offnen. Sie horten aber keineswegs nach drei oder
vier Dutzend auf [...], obwohl die Bedienung bereits
miide war. Zu dritt schafften sie viel, viel mehr: Nach
einer Stunde hatten sie nicht weniger als zwanzig
Dutzend vertilgt.«®

Kochkultur und Lebensart

In der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts beschrieb
eine ganze Generation franzosischer Kochbuchau-
toren die Kulinarik als Verbindung von Vernunft
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und Kultur - Zutaten und Zubereitungsarten waren
untrennbar mit einer bestimmten Geisteshaltung
verbunden, die in diversen Kochbiichern gut zum
Ausdruck kommt. Bereits 1826 war Brillat-Savarins
Physiologie des Geschmacks erschienen, die sich, mit
dreiRig »Betrachtungen« beginnend, den »Sinnenc,
der »Macht des Geschmacks« und Ahnlichem wid-
met. Wie Alphonse Karr im Vorwort des Buches
erldutert, zahlt der Autor »den Esprit, die gute Laune
und den guten Geschmack zu den wiirzenden Zuta-
ten eines guten Diners« hinzu.

1867 beschrieb Jules Gouffé in seinem Werk Die
feine Kiiche: Vollstindiges Lehr- und Handbuch der Koch-
kunst die Kulinarik als Verbindung von Geschmack,
Kunst und Wissenschaft, ohne die es nie einen
perfekten Koch geben konne. Damit riickten auch
Organisation und Sparsamkeit ins Interesse der fran-
zosischen Kiiche.

Ganz in diesem Sinne verfasste Karr 1870 das Vor-
wort zu einem weiteren Kochbuch - diesmal La Cui-
siniére universelle, das sich im Anhang der »Kunst des
Resteverwertens« widmet.

Und der franzosische Feinschmecker und Koch-
buchautor Henri Babinski (kurz »Ali-Bab« ge-
nannt), fasste die Kunst des gesellschaftlichen Ge-
niefens in der Einfithrung zu seiner erstmals 1907
erschienenen Gastronomie pratique folgendermaRen
zusammen: »Man widmet sich der Kiiche; man dis-
kutiert vorher iiber die Meniis; man wendet sich
bei jedem Produkt an Hindler, die man kennt und
die wissen, von wem sie die Sachen beziehen; und
die Speisen selbst werden mit peinlichster Sorg-
falt zubereitet.« Was die Qualitit der Lebensmittel
betrifft, beschreibt der Autor die zweite Hilfte des



19. Jahrhunderts als den Hohepunkt der franzgosi-
schen Kochkunst und nennt hierfiir verschiedene
Kriterien: »Die Qualitit des Bodens, der exzellente
Produkte liefert; die Kompetenz der Landwirte, Ge-
miisebauern und Viehziichter, die in der Pflanzen-
und der Tierwelt bewundernswert selektierte Ar-
ten entwickelt haben; die Fihigkeiten der Kise- und
Konservenhersteller und die Erzeugung von Piirees
und Saucen als Voraussetzung fiir gute Kiiche; er-
ganzt durch unsere einzigartigen Weine.«

Die Kunst der guten Kiiche

Von der Normandie geprigt muss Monet gliicklich
gewesen sein, als er durch den Umzug nach Giverny
wieder in heimatliche Gefilde zuriickkehrte. Hier
konnte er einen Rahmen fiir die gastfreundliche Le-
bensart schaffen, die er in seinem Elternhaus ken-
nengelernt hatte. Fiir ihn zihlte die Qualitit der
Giste ebenso wie die der kulinarischen Geniisse, die
er servierte. Seinem Stiefsohn Jean-Pierre zufolge
hat Monet oft betont, dass Freunde besser seien
als Verwandte'- und seine Wahlfamilie verwéhnte
er nach allen Regeln der Kunst. Das Beste war ihm
gerade gut genug, wenn es galt, Freunde zu bewir-
ten und zu beschenken, und er legte, wie viele der
damaligen Gourmets, groRten Wert auf kulinarische
Authentizitit.

Zahlreiche Personen, die Monet personlich kann-
ten und die Ehre hatten, mit ihm an seiner reich ge-
deckten Tafel zu speisen, betonen seine Liebe zu
gutem Essen - selbst in den schwierigen Phasen sei-
nes Lebens. Und auch der Kiinstler selbst war sich
seiner Neigung durchaus bewusst: »Ich war schon
immer ein guter Esser, und das hat mir nicht gescha-

det«, vertraute er dem befreundeten Kunsthindler
René Gimpel einmal an.

Kurz gesagt: Ein Landleben in der Normandie war
fiir einen Kiinstler, der gutes Essen liebte, genau die
richtige Wahl. Und bei Monets humorvoller AuRe-
rung »Ich tauge zu nichts anderem als zur Gértnerei
und zum Malen«? hitte er ruhig noch sein Talent
nennen konnen, Menschen, die er schitzte, mit
festlichen kulinarischen Geniissen zu verwdhnen.
Und ebenso, wie die Berichte der zahlreichen Giste,
belegt auch die Sammlung von Monets Lieblings-
rezepten, dass dieser Maler die Kunst des geselligen
Tafelns perfekt beherrschte.
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Tomatensuppe

R/
0'0

4 groe, vollreife Tomaten (1 Kilogramm) 1 Messerspitze Natron
'/--1 Wiirfel Rinderbriihe 1 Teeloffel feiner Zucker
2 Zweige frische Petersilie, plus 1 Stiickchen Butter

ein paar Blittchen extra zum 1kleine Zwiebel, geschilt
Garnieren 1Essloffel Mehl

1 Lorbeerblatt etwas Salz

“ Fiir 4 Personen Vorbereitung: 15 Minuten Zubereitung: 25 Minuten

Die Tomaten mit kochendem Wasser tiberbrithen, dann mit kaltem Wasser
abschrecken und hiuten. Die gehduteten Tomaten vierteln, vom Stielansatz
befreien und in einen ausreichend grofen Topf geben. Den Brithwiirfel zer-
kriimeln und iiber die Tomaten streuen. Die Petersilie, das Lorbeerblatt,
das Natron sowie den Zucker dazugeben und das Ganze mit 100 Millilitern
Wasser aufgiefen. Alles mit dem Kochloffel verrithren und zugedeckt

15 Minuten sanft kécheln lassen, bis die Tomaten gar sind.

In einem zweiten Topf die Butter zerlassen. Die Zwiebel in feine Ringe
schneiden und unter stindigem Riihren bei mittlerer Hitze in der Butter
anschwitzen. Die Zwiebelringe mit Mehl bestduben und erneut unter
Rithren anschwitzen (Zwiebelringe und Mehl diirfen dabei nicht braun
werden). Etwas Fliissigkeit von den gekochten Tomaten unterriihren,

dann die restlichen gekochten Tomaten untermischen.

Die Suppe vom Herd nehmen, mit dem Stabmixer piirieren und nach
Belieben mit Salz abschmecken. Auf Suppenteller verteilen und mit ein

paar Blittchen frischer Pertersilie garniert servieren.
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Kisesoufflé

60 Gramm Butter, plus 10 Gramm extra 2 Eigelb

zum Einpinseln der Form 60 Gramm Emmentaler, gerieben
60 Gramm Mehl Salz und Pfeffer aus der Miihle
250 Milliliter Milch 2 EiweiR

« Fiir 2 Personen Vorbereitung: 10 Minuten Zubereitung: 30 Minuten

Den Backofen auf 180 °C (Gasherd Stufe 6) vorheizen (Ober- und
Unterhitze).

Die Butter in einem ausreichend grofen Topf bei geringer Hitze auf dem
Herd zerlassen. Eine Souffléform mit etwas von der zerlassenen Butter

einpinseln.

Den Topf mit der restlichen Butter vom Herd nehmen, um eine Mehl-
schwitze herzustellen. Das Mehl 16ffelweise mit einem Kochloffel unter
die Butter riihren, bis sich beides gut verbunden hat. Die Mehlschwitze
wieder auf die Herdplatte stellen und unter stindigem Riithren langsam
die Milch dazugiefen, sodass eine relativ dickfliissige Sauce entsteht.

Den Topf von der Herdplatte nehmen und die Eigelbe in zwei Schritten
untermengen (das erste Eigelb muss gut untergeriihrt sein, bevor das
zweite zugegeben wird). AnschliefRend den geriebenen Emmentaler

unterziehen und den Teig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eiweife in einer Rithrschiissel zu sehr steifem Schnee aufschlagen

und dann vorsichtig unter den Teig heben (nicht rithren).

Den Teig in die Souffléform fiillen (héchstens zu drei Vierteln hoch).
Dann im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten backen (wihrenddessen

keinesfalls den Backofen 6ffnen).

Das Soufflé ist fertig, sobald es schon aufgewdlbt und goldbraun ist.

Das Soufflé aus dem Ofen nehmen und sofort servieren.
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Champignongratin

\J
0‘0

200 Gramm Champignons, geputzt 1Essloffel Mehl

2 Schalotten, geschilt 150 Milliliter Sahne
1 Essloffel Butter Salz und Pfeffer aus
1Essloffel Cognac der Miihle

+ Fiir 2 Personen Vorbereitung:15 Minuten Zubereitung: 35 Minuten

Die Champignons in nicht allzu groRe Stiicke schneiden. Die Schalotten

fein hacken.
Den Backofen auf 220 °C (Gasherd Stufe 7-8) vorheizen.

In einem ausreichend grofen Topf die Butter zerlassen, bis sie zu
schidumen beginnt. Die Champignons und Schalotten dazugeben und
bei geschlossenem Deckel etwa 10 Minuten lang unter gelegentlichem
Riihren bei magiger Hitze in der Butter anschwitzen. Alles mit dem
Cognac abléschen und nochmals 2 Minuten kécheln lassen.

Wihrenddessen in einer Rithrschiissel das Mehl mit der Sahne verquirlen.
Die Mischung iiber das Gemdiise gieRen und unter stindigem Riithren kurz

eindicken lassen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Alles in eine ofenfeste Gratinform fiillen und etwa 15 Minuten lang im

Ofen iiberbacken. Sofort servieren.
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Bohnenpfanne mit Wiirstchen

\J
0‘0

400 Gramm Kidney-Bohnen 1 Scheibe Bauchspeck (200 Gramm)
1Zweig frischer Thymian 1 Scheibe Rauchschinken (200 Gramm)
2 Lorbeerblitter 1Essloffel Schweineschmalz

!|- Essloffel grobes Salz 100 Milliliter Rotwein

2 groRe Zwiebeln, geschilt 6 Knackwiirstchen*

+ Fiir 6 Personen  Einweichen: 6 Stunden Vorbereitung: 15 Minuten Zubereitung: 2 Stunden 30 Minuten

Die Bohnen mindestens 6 Stunden (oder iiber Nacht) in kaltem Wasser einweichen.

Die Bohnen samt Einweichwasser in einem grofen Topf auf dem Herd aufsetzen.
Den Thymianzweig und die Lorbeerblitter mit Kiichengarn zu einem Strdufchen
binden, zusammen mit dem Salz sowie den Zwiebeln zu den Bohnen geben und
zugedeckt bei miRiger Hitze mindestens 2 Stunden kocheln lassen (um heftiges
Sprudeln zu vermeiden, den Topf auf die kleinste Herdplatte stellen, sobald das
Wasser zu simmern beginnt. Die Bohnen sollen sich mit Wasser vollsaugen, aber
nicht aufplatzen). Sobald sie sich weich anfiihlen, aber noch nicht véllig gar sind,
die Bohnen durch ein Sieb abgieRen und das Kochwasser auffangen. Die gegarten
Bohnen abtropfen lassen und zugedeckt beiseitestellen, damit sie nicht austrocknen.

Den Bauchspeck und den Schinken in 2 Zentimeter grofe Wiirfel schneiden.

In einer Bratpfanne mit hohem Rand das Schweineschmalz erhitzen und die
Fleischwiirfel darin leicht anbraten, aber nicht braunen. Die Bohnen, den Rotwein
und etwa 400 Milliliter des aufgefangenen Bohnenkochwassers dazugeben und
vermengen. Die Wiirstchen dazugeben und behutsam untertauchen. Die Pfanne
mit weit iiberstehendem Backpapier bedecken und einem gut sitzenden Deckel
verschliefen, damit kein Dampf entweichen kann. Bei schwacher Hitze etwa

30 Minuten kdcheln lassen. Von Zeit zu Zeit den Deckel abnehmen, um das Garen
zu tiberpriifen, aber nicht umriihren. Das Gericht ist fertig, sobald nur noch
wenig Fliissigkeit iibrig ist.

* Anstelle franzdsischer Saucisses de Strasbourg kénnen auch Wiener Wiirstchen verwendet werden.
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