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Kochete vom 5. April 2005 Karl Nievergelt

Zutaten flr 4 Personen

Rahm — Riihrei mit jungem Gemiise ala grecque

Dressing a la grecque

Samtliche Zutaten fiir das Dressing in einer Pfanne auf niedriger Stufe erhitzen.

e 40 ml Weissweinessig Salzen und 20 Minuten unter gelegentlichem Rihren mit dem Schneebesen
e 100 ml Olivenol kdcheln lassen. Das GemUse separat in kochendem Wasser kurz blanchieren,
. 100 ml Wasser abtropfen lassen und nach Geschmack salzen..
e Y TL Koriandersamen, zerstossen
. Y TL weisse Pfefferkdrner
e 75 ml Zitronensaft L . . o
e 40 gr Knoblauch, gepresst Das Gemise in das Dressing geben und"ca. 5 Mllnuten rT]ltkocheIn lassen. Das
) : Bouquet garni herausnehmen. Das Gemuse in eine Schissel geben und auf
. 1 kleines Bouquet garni ) N
. Zimmertemperatur abkihlen lassen.
e 30 gr Zucker, extrafein
. Salz
Gemuse:
e 4 kleine Fenchelknollen
*  2kleine Zucchini, langs halbiert Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter
*  A4Kkleine Frahlingszwiebeln in einer Pfanne aufschaumen, Eiermasse beigeben und vorsichtig riihren bis
e 4 kleine Champignons das Ei gestockt ist. Das Ruhrei in eine Schiissel geben, mit Frischhaltefolie
e 4 Babyriebli zudecken und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.
e Salz Rahm steif schlagen und vorsichtig unter das Ei heben.
Rihrei:
e 6 Eier Alles auf Glastellern nach eigenem Geschmack schén anrichten und garnieren.
. Butter
. 30 ml Rahm, geschlagen Scbon im Aller von basm dnti Jalinem narante ich jeder Mal Los, werm wrmere engige Homme Julie gackernd e
e Schnittlauchhalme, - rélichen zum garnieren | Ei ankindigle wnd braclie darn das wock warme Ei, das ek vorsictiy im beidem Himden licld, g méiner
Mutter. Michel Roux
Zutaten fir 4 Personen Oliven — Kracker mit einer Kraftbrihe
Oliven-Kracker : Einfacher Bléatterteig:
e 150 gr Blatterteig (oder siehe unten) Das Mehl auf der Arbeitsflache aufhdufen und in der Mitte eine Mulde bilden. Die
e  etwas Mehl Butter und das Salz in die Mulde geben und mit den Fingerspitzen nach und
. 1Eigelb verschlagen mit 1 EL Milch nach von aussen nach innen das Mehl in die Butter einarbeiten. Sobald die
e 20 gr schwarze Oliven, entsteint Butterwirfel halb zerdruckt sind und der Teig kérnig wird, das Eiswasser in
einfacher Blatterteig: einem steten Strahl zugiessen und gleichzeitig mit der anderen Hand in den Teig
e 500 gr Mehl einarbeiten. Der Teig zu einem Kloss formen und durchkneten. Der Teig soll jetzt
e 500 gr Butter, in kleine Wiirfel elastisch sein. Anschliessend vor seiner Weiterverarbeitung mindestens 30
e  2TLSalz Minuten kalt stellen.
e 200 ml Eiswasser Oliven-Kricker:
. 1 LKt:a\l;\;g;:gre (nicht von Michel Roux) Der Teig zu einem 3 mm dinnen Rechteck ausrollen, der Lédnge nach halbieren.
Die Oliven fein hacken und in ca. 2 cm Abstand auf die eine Hélfte des Teiges
1 Knc_)blauchzehe Uber die gesamte Lange legen. Die freie Teigflache zwischen den Oliven mit
e 12Zwiebel Eistreiche bepinseln. Die zweite Teighalfte dartiber legen und die
° 1 Ruebli Zwischenraume gut zusammendriicken. Den ganzen Teig ca. 20 Minuten kuhl
e 1llauch stellen und danach quer in 2 cm dicke Streifen schneiden.
e Y2 Sellerie Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die zubereiteten Teiglinge auf ein
o Y2Wirz Backblech legen, 5-6 Minuten goldig backen und anschliessend abkiihlen
. Nelke lassen.
. Lorbeerblatt
e  Petersilie Kraftbrihe:
. 1 Markbein Alles Gemduse grob schneiden. Alle Zutaten in das Wasser geben und bei
. 200 gr Rindsknochen niedriger Temperatur 4-5 Stunden zugedeckt kdcheln lassen, anschliessend
e 400 gr Rindsfleischabschnitte absieben und wiirzen. Das Markbein kurz erschwellen, aus dem Knochen
. Salz, Pfeffer herausschaben, in kleine Stiicke schneiden und vor dem Anrichten in die
Kraftbriihe geben.
Die Suppe mit den Kréckern anrichten und sofort servieren.
MEWWW%WWWWMMA«MW, aly il im Alter von 14
Vaboer bonte, wit den Blickerschanel eaen dntiatufigen Elagemofen yu bedierer. Michel Roux
Zutaten fur 4 Personen Gedampfter Wolfsbarsch im griinen Mantel mit Pilawreis
Die Wolfsbarschfilet enthéduten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Salatblatter
e 4 Wolfsbarschfilet (& 180 gr) nur ganz kurz blanchieren, sofort kalt abschrecken und abtropfen lassen.
. 16 grosse Kopfsalat- Spinat- oder Die Filets in Salatblatter hillen. Ein Dampfertopf zur Halfte mit Wasser fiillen,
Lattichblatter salzen und zum Kochen bringen. Hitze auf Siedepunkt reduzieren. Die
. Salz, Pfeffer aus der Miihle eingewickelten Filets in einem Dampfsieb ins Wasser legen und zugedeckt 8-10
Minuten dadmpfen. Herausnehmen und anrichten.
Sauce (Lauch-coulis):
e 400 gr junger Lauch Den Lauch griindlich reinigen, der unterste weisse Teil ca 4 cm fur die Garnitur
. 150 ml Gemiisefond in feine Streifen schneiden und kurz vor dem Anrichten frittieren.
o einige Safranfaden Der restliche Lauch spalten, in feine Scheiben schnelden, ca 2 Minuten _
N 1 EL Dill, gehackt blanchieren, kalt abschrecken, gut _abtropfgn und ausd_rucken. Anschliessend in
» Butter ca 10 Minuten sanft anschwitzen. Mit Fond auffiillen, Safran zugeben und
. 30 gr geklarte Butter A . . . > -
e 200 ml Rahm bei mittlerer Hitze knapp 20 Minuten kdcheln lassen. Alles purieren, mit Salz und

Pfeffer abschmecken, warm stellen, kurz vor dem Servieren vorsichtig wieder
erwarmen und den Dill im letzten Moment unterriihren.




Pilaw Reis:

e 60 grButter Ofen auf 220°C vorheizen. In einem Schmortopf die Frihlingszwiebeln im Butter

e 2 Fruhlingszwiebeln, fein gehackt sanft anschwitzen, Reis beigeben und Rihren bis er glasig ist. Mit kochendem

. 200 gr Langkornreis Wasser auffullen, Salz, Gewurze und Kréauter beigeben und mit einem Deckel

e 400 ml Wasser verschliessen und im Ofen garen.

e Zweig Thymian oder Rosmarin Am Schluss die Krauterzweige entfernen, den Reis auflockern, abschmecken

e 1EL Currygewiirz, Koriander oder Kurkuma | Und bis zum Servieren warm stellen.

e  Salz, Pfeffer aus der Mihle s Ul Lt sich des Dic s i i o G twickals, Es gl
schmell wrd bewabot die Vitamine. Besonderns Fiach Ulebt beim Dimplen aaftiger, stime blittrige Studiton wnd
stin Eigengeachmact Ylebew bessr erbalion. Michel Roux

Zutaten fir 4 Personen In Zitronensaft pochierter Rhabarber mit Kokosflocken

e 500 gr Rhabarber Den Rhabarber schalen und in 5-6 cm grosse Stiicke schneiden.

e 4 Orangen, nur Saft Den Orangen- und Zitronensaft sowie den Zucker in einer Pfanne vermengen

. 1 Zitrone, nur Saft und auf niedriger Stufe unter Riihren zum Kochen bringen.

e 200 gr Zucker Die Rhabarber beigeben und je nach Reifegrad und Dicke nur kurz pochieren.

. 1 frische Kokosnuss Den Rhabarber auf keinen Fall Gbergaren, sonst zerfallt er.

Die Rhabarberstiicke mit einem Schaumloéffel vorsichtig in eine Schissel geben.
Die Garflussigkeit um die Halfte einkochen und anschliessend durch ein Sieb
wieder Uber die Fruchtstiicke seihen.

Abkihlen lassen und anschliessend etwa 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

Die Auchen der Kokosnuss durchstehen um die Milch aufzufangen. Die
Kokosnuss in ein Tuch wickeln und mit einem Hammer aufschlagen. Die
Rhabarberstiicke mit dem Saft anrichten. Die Kokosnuss direkt Uber die
Dessertschalen halten und mit einem Loffel das Fruchtmark herausschaben und
verteilen. Sofort servieren.

Dieses Leichte erfpiackende Dessrt 2ol a0 verlockend, das e vick. yembich achnell verflicebtigl. Michel Roux

Michel Roux ist einer der ganz grossen Kdche Europas. Er hat bereits zahlreiche
internationale Ehrungen und Preise erhalten

Seit 30 Jahren ist er der ,,Chef-patron des Restaurant Waterside Inn in Bray, das jdhrlich

Tausende von Feinschmeckern besuchen, um Roux’s Spezialititen zu geniessen. Er ist
bekannt fir die hohe Qualitat seiner klassischen franzdsischen Kiiche und seiner modernen

Interpretationen.

VVon Michelin Gastronomique erhalt er daftr seit 17 Jahren Jahr fur Jahr die hdchste
Auszeichnung — die drei Sterne.




