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Die Rezepte der Sendung

Rinderpansen mit siRsaurer SoRe

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

4 Portionen

Der Tablier de Sapeur bekam seinen Namen vom Marschall de Castellan, dem Stadtkommandanten von
Lyon unter Napoleon lIl.

Er hatte seine Militarlaufbahn als Pionier angefangen und liebte Innereien.

Die duBere Ahnlichkeit zwischen den Lederschiirzen der Pioniere (Sapeurs) und den
Rinderpansenstiicken gab dem Gericht seinen Namen.

Tipp: Am besten schmecken die Tablier de Sapeur mit Bratkartoffeln.

Zutaten

» 800 g Rinderpansen

e 750 ml Weisswein

¢ 5 ml Weissweinessig

e Senf

e Salz

o Pfeffer

e Semmelbrdsel zum Panieren
e 3 Eier

e 100 g Mehl

¢ 300 ml Sonnenblumendl

Ol und Butter zum Anbraten

Fir die Sauce
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2 Schalotten

8 Cornichons

30 g frische krausblattrige Petersilie
30 ml Weinessig

2 gekochte Eier

60 ml Olivendl

30 g Senf

Zubereitung

Wenn der Fleischer die Pansen nicht vorgekocht hat, missen die Pansen erst 12 Stunden im Wasser
kochen.

Die Pansen in 200 g schwere Stlicke schneiden.

Die Stlicke mit Senf beschmieren und 24 Stunden in Weillweinessig, Weillwein, Salz und Pfeffer
marinieren.

Pansen abtropfen lassen.
Eier mit Sonnenblumendl, Salz und Pfeffer mischen.
Die Pansenstucke mit Mehl, Eiermischung und Semmelbrdsel panieren.

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pansenstiicke goldbraun braten.

Gribiche SoRe

Schalotten abziehen und in kleine Wurfel schneiden.

Cornichons ebenfalls warfeln.

Weinessig, Olivendl und Senf miteinander vermischen.

Schalotten und Cornichons dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken.
Petersilie unter kaltem Wasser abbrausen, trockenschutteln und kleinhacken.

Gekochte Eier klein schneiden und mit der Petersilie vorsichtig unterheben.
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Rinderpansen mit stif3saurer Sol3e

Distelauflauf

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten

6 Portionen

Disteln sind ein fast vergessenes Gemuse, vermutlich schon im 16. Jhdt. aus einer wilden
Artischockenform herausgezichtet.

Disteln werden auch Kardy oder Karden, Cardons oder spanische Artischocke genannt.
Im November und Dezember wird das in schwarze Folie gewickelte Gemuse geerntet.
Dieser Lichtschutz verleiht dem Gemuse seine weilde Farbe.

Tipp: Damit die lichtempfindliche Distel nicht braunlich wird, mussen die geschnittenen Sticke in einem
Gefald mit Zitronenwasser eingelegt werden. Disteln kann man auch fertig in Dosen kaufen.

Zutaten
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4000 g Disteln (Kardy)

3 g Thymian

3 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer

200 g Beaufort-Kase oder anderer Hartkase, gerieben
4 Markknochen

2 Zitronen

Fir die BechamelsoRe

50 g Butter

50 g Mehl

500 ml Knochenmarkbrihe
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Den Strunk der Disteln abschneiden, die Blatter entfernen und die Faden ziehen (Vergleichbar mit
Rhabarber). 4 cm grol3e Stlcke schneiden.

Zitronen auspressen.

Damit die Sticke nicht braunlich werden, mussen sie sofort in einen Topf mit Zitronenwasser gelegt
werden.

Die Disteln im Zitronenwasser salzen und zum Kochen bringen.

Nach etwa 30-40 Minuten sind die Disteln gar.

Die Disteln abgief3en und die Markknochen grundlich waschen.

Wasser in einem Topf erhitzen und die Markknochen mit Lorbeerblattern und Thymian aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

Die Markknochen herausnehmen, die Brihe aufbewahren.

Fir die Bechamelsauce
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Butter in einem Topf schmelzen.
Mehl einrihren und bei niedriger Temperatur anschwitzen.
Nach und nach die Brihe eingief3en, dabei standig weiter riihren, damit keine Klimpchen entstehen.

Wenn eine dickliche Masse entstanden ist, den Topf vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Einen Markknochen in die Mitte der eingefetteten Gratinform setzen und die Distelstlicke darum
verteilen.

Die Béchamelsauce darauf verteilen.

Aus den restlichen Markknochen mit einem spitzen Messer das Knochenmark auslésen und auf dem
Gratin verteilen.

Mit geriebenem Kase bestreuen und auf der mittleren Schiene des Backofens bei 200 Grad Umluft (220
Grad Ober-/Unterhitze) etwa 30 Minuten gratinieren.

T

Distelauflauf

Kuttelwurst-Auflauf

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
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4 Portionen

Die Kuttelwurst, Andouillette auf Franzdsisch, mag Menschen, die sie noch nie probiert haben etwas
verunsichern.

Dieser Kuttelwurst-Auflauf ist ein perfektes Rezept um den eigenen Geschmack von Kuttelwurst zu
verfeinern.

Fur Kuttelwurstliebhaber ist das Rezept eine leckere Variante.

Tipp: Am besten schmeckt das Rezept mit der Kuttelwurst vom Rind.

Zutaten

1 Lauchstange

2 Schalotten

2 Kuttelwurste

o 50 g Butter

e 15 ml Bier

¢ 120 ml Schlagsahne
e 30 g Semmelbrosel
e 20 g mittelscharfer Senf
e 3 g Oregano

o Pfeffer

e Salz

Zubereitung

Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Die Schalotten abziehen und in kleine Wurfel schneiden.

Lauch waschen und in Ringe schneiden.

Kuttelwurst ebenfalls kleinschneiden.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Schalotten andinsten bis sie glasig sind.
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Lauchringe und Kuttelwurst dazugeben und ca. 5 Minuten mitdinsten.

Mit Bier abloschen und die Sahne unterruhren.

Mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken.

Alle Zutaten in eine gefettete Auflaufform geben und mit Semmelbrésel bestreuen.

Auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten im Ofen backen.

Kuttelwurst-Auflauf

Rote Tarte

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

6 Portionen

“Pralines" sind in Frankeich traditionell Mandeln, die mit Zucker ummantelt werden.
In Lyon werden sie mit rosarotem Zucker gefarbt.

Die Pralines werden in Lyon auch in Brioches de Saint-Genix verwendet.
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Die Rote Tarte ist trotz der zuckerreichen Mandeln ein eher leichtes Dessert.

Tipp: Am besten schmeckt die Tarte, wenn sie ca. 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank
geholt wird.

Zutaten

Fur den Mirbeteig

200 g Mehl

50 g Zucker

Salz

1 Eigelb

120 g kalte Butter

Fir den Belag

e 60 g Créme fraiche
e 500 g Rote gebrannte Mandeln
e 25 g Butter

Zubereitung

Fir den Teig alle Zutaten miteinander verkneten bis der Teig geschmeidig ist.
In Folie wickeln und 30 Minuten kalt stellen. Backofen vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen.

Die Form einfetten und mit dem Teig auslegen.

Einen kleinen Rand bilden.

Den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen und bei 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) 30
Minuten backen.

In der Zwischenzeit die gerosteten Mandeln in einem Morser zerdricken.
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Die Mandeln mit Creme fraiche in einen Topf geben, ca. 5 Minuten erhitzen und die Butter einruhren.

Das Karamell auf der Tarte verteilen und tGber Nacht in den Kihlschrank stellen, damit das Karamell fest
wird.

Rote Tarte
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