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    Vorwort




    




    Jean-Louis Vosgien war Küchenchef auf der Halbinsel von Saint-Tropez für einen Zeitraum von acht Jahren, zuerst im Mas de Chastel (Landhaus von Chastel) in den 80er Jahren, dann im Château (Schloss) de la Messardière in den 90er Jahren. Er war auch verantwortlich für die Küche des Mas du Langoustier auf der Insel Porquerolles und der Ferme (Bauernhaus) de Mougins, auf den Höhen von Cannes.




    Während dieser Zeit entwickelte er eine sehr persönliche und innovative Art von Küchenrezepte, inspiriert vor allem von denen des Fernen Osten. Für die gastronomische Presse gilt er als der Küchenchef, der als Erster in Frankreich die damals noch nicht bekannte „Fusion-Küche“ einführte.




    Er gründete zwei Kochschulen, eine in Saint-Tropez und die andere auf den Höhen des Vars (Departement in Südfrankreich). In diesem Buch finden Sie einige seiner ausgefallenen Rezepte, aber auch eher klassische.




    Die meisten dieser Rezepte wurden wegen ihrer Einfachheit für dieses Buch ausgewählt. Einige verlangen etwas mehr Geschick und Wissen, wobei sie für den Amateurkoch sehr machbar bleiben.




    Einige wurden vereinfacht.




    




    Viel Spaß beim Lesen ... und gutes Gelingen!




    




    Manche Wörter in diesem Buch sind mit einem Sternchen versehen. Sie finden ihre Bedeutung im Glossar am Ende dieses Buches.




    




    


  




  

    





    Kalte und warme


    Vorspeisen


  




  

    



    Lachs-Carpaccio mit Ingwer, serviert mit Auberginen Chutney




    




    

      

    



    




    





    Für 4 Personen




    400 bis 500 Gramm Thunfisch oder Lachs




    ohne Haut und ohne Gräten




    1 schöne geschälte Ingwerknolle, fein gewürfelt*




    Einige Korianderblätter *




    2 Esslöffel Zitronensaft




    4 Esslöffel Olivenöl *




    Schwarzer Pfeffer aus der Mühle *




    4 Prisen Meersalz *




    4 Esslöffel Auberginen-Chutney * (optional)




    




    





    Zubereitung




    1 – Den Fisch in feine Scheiben schneiden und auf die Servierteller legen. (Sollten die Scheiben ein wenig zu dick sein, sie auf Papierfilm legen, ein zweites Blatt Papier darauf legen und anschließend mit Hilfe der flachen Seite eines Hackmessers oder mit einem schweren Messer flachdrücken).




    2 – Den Fisch mit dem Meersalz und Pfeffer bestreuen. Die "Vinaigrette" (Salatsauce) über den Fisch gießen und die Ingwerwürfel hinzufügen. Korianderblättchen darüber verteilen.




    3 – Zum Schluss jeden Teller mit einem Esslöffel Chutney garnieren. (Das Rezept des Chutney finden Sie im Abschnitt „Verschiedene Rezepte“)




    




    





    Anmerkung




    Das Lachs-Carpaccio wird hier mit fein geschnittenen Ingwerwürfeln serviert. Beigefügt ist eine Aubergine-Chutney (Salatsauce) mit Senfkörnern und Zitronensaft (in der Mitte des Bildes), dessen Rezept sich im Abschnitt Verschiedene Rezepte befindet. Sie können dieses Rezept auch ohne diese Chutney-Sauce servieren.


  




  

    



    Grüner Spargel mit Räucherlachs und Lachseiern




    




    

      

    



    




    





    Für 2 Personen




    3 bis 5 grüne Spargelstangen je nach Größe




    2 Scheiben Räucherlachs




    20 g Lachs-Eier




    200ml Schlagsahne




    Einige Salatblätter




    2 Kirschtomaten




    Einige Radieschensprossen




    2 Esslöffel Zitronensaft




    Ein wenig Olivenöl *




    Etwas Piment




    




    





    Zubereitung




    1 – Die Spargelstangen schälen und einige Minuten im Wasser kochen bis sie al dente sind. Sie dann sofort in Eiswasser abkühlen. Aus dem Eiswasser nehmen und zur Seite legen.




    2 – Fügen Sie der Schlagsahne 1 Esslöffel Zitronensaft, etwas Salz und eine Messerpitze Piment d‘Espelette hinzu.




    3 – Auf den Tellern die Salatblätter auslegen, mit ein wenig Olivenöl, einem Esslöffel Zitronensaft, einer Prise Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen.




    4 – Wenn nötig, den Spargel kürzen und auf den Salat legen. Die Räucherlachsscheiben auf den Spargel legen.




    Die Lachseier auf dem Lachs garnieren.




    5 – Kirschtomaten und Radieschen hinzufügen.




    6 – Die Schlagahne leicht gesalzen separat dazu servieren.




    




    





    Anmerkung




    Mit diesem sehr einfach zuzubereitendem Gericht können Sie Ihren Partner verführen. Nutzen Sie es für einen Abend in trauter Zweisamkeit, zum Beispiel mit Champagner. Streuen Sie auf den Spargel je nach Geschmack etwas Piment.


  




  

    



    Tomatentartar in Pesto, Tapenaden-Soße mit Olivenöl




    




    

      

    



    




    





    Für 4 Personen




    4 bis 6 reife Tomaten




    1 Kugel Mozzarella, in 8 Scheiben geschnitten




    Einige Salatblätter




    8 Blätter Basilikum *




    1 Esslöffel Tapenade *




    Olivenöl *




    2 Esslöffel Ketchup




    4 kleine Tomaten




    1 Esslöffel Worchestershire Soße *




    Ein wenig Tabasco *




    1 oder 2 gehackte Schalotten




    Salz und Mühlenpfeffer *




    




    





    Zubereitung




    1 – Um die Tomaten zu häuten, geben Sie die Tomaten 10 Sekunden lang in kochendes Wasser und kühlen Sie sie sofort in kaltem Wasser ab. Entfernen Sie die Haut.




    2 – Schneiden Sie die Tomaten in Viertel, entfernen Sie die Kerne. Schneiden Sie sie dann in kleine Würfel bevor Sie sie in eine Schüssel legen.




    3 – Fügen Sie nun 2 Esslöffel Olivenöl, Ketchup, Worchestershire-Soße, Tabasco, Schalotten, 4 gehackte Basilikumblätter, Salz und Pfeffer aus der Mühle hinzu. Gut mischen und abschmecken.




    4 – Mit Hilfe eines kleinen Metallringes die Tatarmasse auf die Serviertellern platzieren. Sie können auch aus dem Tartar Klößchen* formen, oder die gesamte Masse als eines in servieren.




    5 – Die Mozzarella-Scheiben um das Tatar herum auf den Tellern verteilen. Ein Blatt Basilikum auf jedes Tartarküchlein legen und mit der Soße beträufeln. Abschließend mit Salat garnieren.




    




    





    Soße




    Die Tapenade mit 1 Eßlöffel Olivenöl mischen.




    




    





    Anmerkung




    Je nach Geschmack können Sie die Zutaten dieses Rezeptes variieren. Statt des Mozzarella können Sie einen Ziegenkäse oder einen heißen Ziegenkäse auf Croutons servieren.




    Wussten Sie, dass Basilikum seinen Ursprung in Indien hat? Es gibt zahlreiche Sorten von Basilikum, unter anderem eine mit opaler Farbe.


  




  

    



    Geräucherte Lachsroulade mit Gaspacho Soße




    




    

      

    



    




    





    Für 4 Personen




    4 schöne Scheiben Räucherlachs (je ca..60 g)




    4 Basilikum Blätter* in Streifen geschnitten.




    3 Paprikaschoten rot, gelb und grün




    1/2 Tomate




    1 kleine Knoblauchzehe




    4 kleine Basilikum Sträußchen zum verzieren




    Einige Kirschtomaten




    




    





    Zubereitung




    1 – Füllen Sie die klein gewürfelten Paprika und Tomaten, die Knoblauchzehe, sowie Salz und Pfeffer




    in eine Mixerschale.




    2 – Das ganze fein mixen (z.B. mit dem Stabmixer)




    3 – Klarsichtfolie auf dem Küchentisch auslegen.




    4 – Legen Sie auf die Folie eine Scheibe Räucherlachs.




    5 – Verteilen Sie die Paprikamixtur und das Basilikum darauf.




    6 – Das Ganze zusammen in die Folie einrollen. Darauf achten, dass die Folie außerhalb der Rolle bleibt.




    Fest zusammendrücken und im Kühlschrank kühlen.




    Den Vorgang wiederholen, um 4 Rollen zu erhalten.




    7 – Vor dem Servieren die Teller mit Gaspacho bedecken.




    8 – Die Lachsrollen in 3 oder 4 Scheiben schneiden, Folie entfernen und die Scheiben auf das Gaspacho legen.




    9 – Garnieren Sie die Teller mit den Kirschtomaten und den Basilikum Sträußchen.




    10 – Je nach Geschmack beträufeln Sie die Soße mit einigen Tropfen gutem Olivenöl oder wahlweise mit einige Tropfen Trüffel Öl*.




    




    





    Anmerkung




    Dies ist eine feine, aber einfache und schnelle Art Räucherlachs mit Gaspacho als Soße zu servieren.




    Je nach Geschmack kann das Basilikum auch durch andere Kräuter ersetzt werden, wie z.B. Estragon.




    




    





    Bonus-Rezept




    




    Gaspacho* mit Advocado-Würfeln




    Halbieren Sie eine reife Advocado, entfernen Sie den Kern und die Schale. Würfeln Sie beide Hälften.




    Servieren Sie das gut gekühlte Gaspacho in tiefen Tellern oder Suppenschalen und geben Sie die Advocado-Würfel hinzu.




    Zum Schluss ein wenig Olivenöl hinzugeben, sowie ein oder zwei Stiele Schnittlauch als Dekoration.


  




  

    



    Melone und Grapefruit mit eingemachtem Ingwer




    




    

      

    



    




    





    Für 4 Personen




    2 Melonen je ca. 500 g geschält, halbiert und entkernt




    4 geschälte und gehäutete Grapefruits




    Frische Minze zur Dekoration




    1 Esslöffel Minze fein gehackt




    50 g Grapefruitsaft




    50 g Honig oder Palmzucker*




    35 ml Zitronensaft




    1 Esslöffel eingemachter Ingwer* in kleine Würfel geschnitten.




    




    





    Zubereitung




    1 – Schneiden Sie die Melonen in Scheiben, jede Hälfte in ca. sechs und ordnen Sie diese sternenförmig auf dem Teller an.




    2 – Filetieren Sie die Grapefruit, indem Sie die scharfe Klinge eines Messers zwischen den feinen Membranen führen, um sie zu trennen.




    3 – Legen Sie die filetierten Grapefruitstücke auf die Teller zwischen die Melonenscheiben.




    4 – Begießen Sie das Arrangement mit sehr kalter Soße und streuen Sie die fein geschnittene Minze auf den Tellern.




    5 – Mit Minzblättern dekorieren.




    




    





    Soße




    1 – Lassen Sie den Honig bei niedriger Temperatur schmelzen (ohne zu kochen) und gießen Sie den Grapefruitsaft und den Zitronensaft hinzu.




    2 – Den eingemachten Ingwer hinzuzufügen und im Kühlschrank abkühlen lassen, um die Soße später sehr kalt zu servieren.




    




    





    Anmerkung




    Kosten Sie diese Speise im Sommer auf einer Terrasse im Schatten Ihres bevorzugten Baumes, schließen Sie die Augen und träumen Sie.




    In diesem Rezept wird Honig verwendet, wenn Sie aber die Möglichkeit haben, fügen der Soße etwas Palmenzucker hinzu, er wird einen unerreichbaren und einzigartigen Geschmack geben. (Palmenzucker wird durch den Saft der Palmenblume gewonnen, deren Ende abgeschnitten wurde. Der Saft fließt in ein Gefäß, wird dann gekocht, um eine Art Karamell zu erhalten).


  




  

    



    Austerntartar mit schwarzem Pfeffer




    Zutaten für 4 Personen




    1 Dutzend Austern von Marennes Oléron* n°2




    3 oder 4 Esslöffel Schlagsahne




    2 sehr fein gehackte Schalotten




    1 Esslöffel sehr fein geschnittener Schnittlauch




    1 Teelöffel Worchestershire Soße *




    1 wenig Tabasco*




    Schwarzer Pfeffer * aus der Mühle




    1 Prise feines Salz




    




    





    Zubereitung




    1 – Die Austern öffnen und aus der Muschel herauszunehmen. Kleine Schalenstücke entfernen. Bei Bedarf die Austern mit klarem Wasser ausspülen.




    2 – Die Austern auf saugfähiges Papier legen, um sie gut zu trocknen.




    3 – Anschließend die Austern auf ein sehr sauberes Hackbrett legen und mit einem Messer grob zerteilen.




    4 – Die geschnittenen Austern in eine Salatschüssel geben. Schlagsahne, Schalotten, Schnittlauch, Worchestershire Soße, Tabasco, Pfeffer und etwas Salz hinzufügen. Die Würze überprüfen und bei Bedarf nachbessern.




    5 – Portionieren Sie die Austermasse mit Hilfe von zwei Löffeln in kleine längliche Klößchen, die Sie in eine kleine Untertasse legen.




    Kann auch als Vorspeise gereicht werden, z.B. mit einem kleinen Salat mit grüner Zitrone und Olivenöl.




    




    





    Anmerkung




    Dies ist ein Meeresgericht, das Sie als Amuse-Gueule oder als Vorspeise mit einem Salat servieren können. Wenn Sie es möchten und der Geldbeutel es erlaubt, können Sie das Gericht mit etwas Kaviar (oder Lachseier) abrunden. Es wird dieses Gericht verzaubern. (Vermeiden Sie die Eier vom Seehasen). Eine Scheibe Räucherlachs passt auch sehr gut dazu.


  




  

    



    Salat mit Kapuzinerkressenblüten, Räucherlachs und Honigsoße




    




    

      

    



    




    Für 2 Personen




    2 Portionen Portulak (Wildsalat) und Ruccola wahlweise anderer Salat




    6 Blüten der Kapuzinerkresse




    2 Scheiben Räucherlachs




    4 Stiele Schnittlauch




    




    





    Für die Honigsoße




    1 Esslöffel Zitronensaft




    2 Esslöffel Grapefruitsaft




    2 Esslöffel Honig




    Etwas Salz




    Etwas Pfeffer aus der Mühle*




    




    





    Zubereitung




    1 – Zubereitung der Soße: Zitronensaft, Grapefruitsaft und Honig in einen kleinen Topf geben. Erwärmen, ohne zu kochen. Kalt stellen, um sie später kalt zu servieren.




    2 – Die Salatmischung auf den Tellern portionieren. Den Salat mit einem Teil der Soße benetzen.




    3 – Die Blüten der Kapuzinerkresse darüber verteilen und wiederum mit etwas Honigsoße übergießen.




    4 – Die Räucherlachsscheiben hinzuzufügen.




    5 – Eventuell mit einigen Halmen Schnittlauch und/oder Kerbel schmücken.




    6 – Sofort mit ein wenig Toastbrot servieren.




    




    





    Anmerkung




    Andere Blüten können ebenfalls für dieses Rezept verwendet werden. Vergewissern Sie sich jedoch, dass sie essbar sind. Die Blüten der Kapuzinerkresse sind ebenso essbar wie ihre Blätter. Die Blüten haben einen süßen aber eigenartigen Geschmack. Die Blätter haben einen etwas pfefferigen aber strengen Geschmack. Verzieren Sie den Salat mit in Streifen geschnittenen Blättern, was ihm etwas "Pep" geben wird. Achtung, keine Blüten verwenden, die mit chemischen Produkten behandelt wurden. Im Handel finden Sie Blüten die für den Verzehr angebaut wurden.


  




  

    



    Hummer mit Hummerrogen-Vinaigrette und Haselnussöl




    Zutaten für 2 Personen




    Ein bretonischer Hummer 600 g




    Eine Schale Spinatsprossen




    2 Esslöffel kleine Röschen Brokkoli




    1 Möhre in grobe Längsstreifen geschnitten (julianisch*)




    Ein wenig Haselnussöl *




    Ein wenig grüne Zitrone




    2 Teelöffel Kaviar




    Etwas „Fumet“ Schalentierfond (Fisch Fond)* (scharf gewürzt)




    




    





    Zubereitung




    1 – Den Hummer 20 Minuten lang bei 70° Kochen, Kerntemperatur 55°.




    2 – Den Hummer auseinandernehmen, den Schwanz sowie das Fleisch der Zange zur Seite zu legen. Den Corail* (Hummerrogen) im Inneren entfernen und ebenfalls zur Seite legen.




    3 – Die kleinen Brokkoliröschen und die Möhrenstreifen (julianisch) dämpfen.




    4 – Stellen Sie die Teller auf, legen Sie den in Scheiben geschnittenen Schwanz des Hummers als Rosette in die Mitte der Teller.




    Eine Zange pro Teller hinzufügen und mit einigen Körnern Kaviar bestreuen.




    Einen Löffel der Soße in das Zentrum der Hummerrosette träufeln und eine Schnur der Soße um das Gemüse herum geben.




    




    





    Soße




    Den Corail (Rogen) in einen Mixer geben. Die grüne Zitrone, das Salz, den Pfeffer und etwas Schalentiere-Fumet* (Fond) hinzufügen. Geben Sie das Haselnussöl allmählich hinzu wobei Sie die Soße emulgieren (binden) lassen.




    




    





    Anmerkung




    Der auf diese Weise vorbereitete Hummer ist köstlich, dieses Rezept erfordert jedoch etwas mehr Können als die die anderen Rezepte dieses Buches.


  




  

    



    Tomaten-Millefeuille mit Ziegenkäse und Basilikum




    




    

      

    



    




    





    Zutaten für 4 Personen




    4 sehr reife Tomaten




    2 frische, in den Scheiben geschnittene Ziegenkäse




    Einige Blätter grüner Salat




    8 Blätter Basilikum*




    Ein Esslöffel Tapenade* (franz. Olivenpaste)




    Olivenöl *




    Meersalz *




    Pfeffer aus der Mühle*




    




    





    Zubereitung




    1 – Die Tomaten in Scheiben schneiden, sodass sie die ursprüngliche Form (der Tomate) behalten.




    2 – Die Tomatenscheiben abwechselnd mit dem in Scheiben geschnittenen Ziegenkäse auf die Servierteller schichten.




    3 – Die gebildeten „Millefeuille“ (Tausendblätter) aus Tomaten- und Käse-Scheiben mit einigen Blättern Basilikum garnieren.




    4 – Nach Belieben, einige Salatblätter auf die Teller legen.




    5 – Mit Olivenöl, Meersalz und Pfeffer servieren.




    




    





    Anmerkung




    Das Pistou* (franz. Pesto) eignet sich sehr gut für dieses Rezept, wie auch einige Tropfen der Tapenade*. Dieses Rezept ist eine Variante des traditionellen Tomatensalats mit Mozzarella.




    Statt Mozzarella, warum nicht einen Ziegenkäse verwenden? Wussten Sie, dass Basilikum ursprünglich aus Indien kommt? Es gibt verschiedene Varianten, wovon eines sogar eine opale Farbe hat?


  




  

    



    Gebratene Garnelen auf Crêpes mit Zitronengras




    




    

      

    



    




    





    Crêpes-Teig für 4 Personen




    1 ml Kokosmilch *




    1 Ei




    50 g Mehl




    Eine Prise Salz




    




    





    Zubereitung




    1 – Für den Crêpes-Teig alle obigen Zutaten miteinander verrühren. Den Teig nicht zu flüssig werden lassen.




    2 – Den Teig in eine durchbohrte Konservendose geben, und damit in eine heiße Pfanne portionieren, indem man Spitzen in der Pfanne zeichnet.




    3 – Sollte der Teig nicht leicht durch das Loch in der Konservendose fließen etwas Kokosmilch hinzugeben oder wahlweise das Loch in der Dose etwas erweitern.




    Beginnen Sie aber eher mit einem kleinen Loch. Die Dose mehr oder weniger schräg halten, um die Menge zu kontrollieren.




    4 – Den Crêpe umdrehen sobald er etwas Farbe erhalten hat, dann noch etwa eine Minute in der Pfanne lassen.




    




    





    Zutaten für die Soße




    1 Stängel Zitronengras *




    2 Schalotten




    10 ml weiße Essigessenz




    80 g Puderzucker




    1 cebette* (Perlzwiebel), Schale einer Gombavas* (Limette), 1 Zweig Koriander *




    Ein wenig Tabasco *




    




    





    Zubereitung der Soße
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