Zu Tisch in der Normandie

Normandie

Apfelbaume, Weideland und Meer - Hier wird mit Cidre gekocht!

Auf der ,Pommeraie”, dem Bauernhof von Familie Lair,
dreht sich alles um jene runde kleine Frucht, mit der schon
Eva ihren Adam zum Siindigen verlockte. Der Apfel ist ge-
meint, den man essen, oder, besser noch, pressen und ver-
giren kann. Uber siebenhundert Sorten gibt es in der Nor-
mandie angeblich, wo der Apfelbaum das Landschaftsbild

bestimmt.

Wenn es Herbst wird in der Manche (so heilt jener Teil der Normandie, der an den Armelkanal grenzt)
dann sammeln die Bewohner der Pommeraie das Fallobst auf den Streuobstwiesen des Familiengu-
tes ein. Aus spaten, ganz speziellen Sorten wie ,La closette", ,Binet rouge" und ,Téte de brebis" wird

in der holzernen Presse ein Apfelmost gewonnen, der den Winter Giber ganz langsam in alten Eichen-
fassern zu Cidre vergoren werden soll. Fast dreihunderttausend Apfel braucht Alain Lair fiir vier- bis

funftausend Liter des erfrischenden Sommergetranks.

Doch Cidre ist nicht nur zum Trinken da. Martine Lair nimmt ihn auch in der Kiiche — beispielsweise
fir Moules a la Créme und Réti de veau a la Normande, also Muscheln in Sahne-Sauce und Kalb-
fleisch mit Gemuse geschmort. Ihren Kalbsbraten flambiert die Gutsbesitzerin mit Calvados, den der
fahrende Destillateur Robert Costard in seinem Alambic direkt auf dem Hof aus dem Ubriggebliebenen
Cidre des vergangenen Jahres brennt. Er mufd danach noch mindestens drei Jahre in Eichenfassern
reifen, bis er den typischen Calvadosgeschmack entwickelt hat. Manchmal freilich liegt er jahrzehnte-

lang im Keller.

In der Normandie trinkt man den Calvados wie den Poiré, das ist ein Birnenbrand, gern zwischen den
einzelnen Gangen einer Uppigen Mahlzeit. Er schafft Platz fir den nadchsten Gang. Trou normand,

normannisches Loch, sagt man hier dazu.
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Zu Tisch in der Normandie

Moules a la creme

Muscheln in Cidre-Sahne-Sauce

Aus der Normandie, besonders aus der Gegend von Dieppe, kommen die besten Muscheln der
Welt. Ganz frisch gesammelt oder bei einer Muschelfarm gekauft, schmecken sie am besten.
Cidre gibt den Moules a la créme eine leichte und spritzige Note. Er harmoniert vorziiglich mit

dem delikaten Muschelfleisch.
Fiir 2 Personen:

1,5 kg Miesmuscheln, am besten normannische Moules de Bouchot,
3 Schalotten,

125 g Butter,

1 EL Mehl,

250 ml Cidre,

Salz,

Pfeffer,

2 EL Créme fraiche,

1 Bund Petersilie

Die Muscheln mit einer Birste unter flieRendem Wasser bursten, Barthaare entfernen. Alle geéffneten
Muscheln, die sich beim Antippen mit dem Finger nicht schlieBen, wegwerfen. Sie kdnnten bereits tot
und ungenieRbar sein. Von den Schalotten das Griin abschneiden und die dufere Schale abziehen.
Die Schalotten vierteln und in kleine Stiicke schneiden, die man in einem gro3en schweren Topf, am
besten aus emailliertem GulReisen, in der Butter anschwitzt. Das Mehl dartiber stduben und eine halbe
min in der Butter quellen lassen. Die Muscheln dazugeben, den Topf schlieRen und 5-7 min auf gro-
Rer Hitze kochen, bis sich alle Muscheln gedffnet haben. Dabei den Topf zwei- bis dreimal hochheben
und ritteln. Inzwischen die Petersilie fein hacken. Wenn die Muscheln gar sind, die Sauce mit Cidre
abléschen, behutsam salzen und pfeffern, Créme fraiche und Petersilie mit den Muscheln vermengen.

Muscheln, die sich nicht gedffnet haben, aussortieren und wegwerfen.
Tip:

- Gerade Gerichte mit Meeresfriichten und Fisch profitieren von Meersalz beim Wirzen.
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CEufs Mimosa

Hartgekochte Eier mit Mayonnaise

CEuf Mimosa ist ein schlichtes normannisches Hors d’oeuvre, das beispielsweise auf Tomaten-
salat oder auch auf griinem Salat servieren konnen. Es ist ideal fiir ein Biiffet, denn die Eier
lassen sich einige Zeit im Voraus zubereiten und unter einer schiitzenden Hiille frisch halten.

Die Herstellung von Mayonnaise lohnt sich erst bei etwa sechs Portionen.
6 Personen:
Mayonnaise:

1 Eigelb,

1 TL Zitronensaft,

1 Prise Salz,

1 TL Dijon-Senf,

175 ml Olivendl,

etwas Vinaigre de Cidre,
Pfeffer

CEuf:

12 hartgekochte Eier,

frische Petersilie,

Mayonnaise

Alle Zutaten fur die Mayonnaise sollten Zimmertemperatur haben.
Das Eigelb mit dem Zitronensaft, dem Salz und dem Pfeffer ver-
rihren. Langsam das Olivendl unterschlagen, anfangs nur trop-
fenweise, spater in einem diinnen Strahl. Wenn das Ol aufge-
braucht ist, sollte die Mayonnaise so dick sein, daf} ein Loéffel

senkrecht darin stehen bleibt. Die Mayonnaise mit dem Essig

und dem Pfeffer abschmecken.

Die hartgekochten Eier halbieren, das Eigelb auslésen. Krauter fein hacken. Die Eigelbe mit den Krau-
tern und der Mayonnaise vermischen. Geben Sie die Mayonnaise nach und nach zu. Die Masse sollte
weich und geschmeidig, aber immer noch so steif sein, dal} sie ihre Form behalt. In die Ei-Halften

fillen und servieren.
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Tips:

- Geronnene Mayonnaise laRt sich retten, in dem Sie mit einem weiteren Eigelb, Senf und Zitronensaft
noch einmal beginnen. Schlagen Sie die geronnene Mayonnaise zunachst tropfenweise, spater in
einem dunnen Strahl unter das Eigelb.

- Alternativ kénnen Sie 1 TL Dijonsenf mit 1 Prise Salz verriihren und diese Mischung nach und nach

unter die geronnene Mayonnaise riihren, die Sie vorher im Wasserbad leicht erwarmt haben.
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Poulet »Vallée d’Auge«

Poularde nach Art des Vallée d'Auge

Im Pays d’Auge, 6stlich von Caen, ist das Zentrum des normannischen Apfelanbaus; die Ap-

felbdume pragen hier die Landschaft viel intensiver als in anderen Regionen der Normandie.
Fiir 6 Personen:

1 Poularde (ca. 2 kg),
150 g Buitter,

6 kleine Apfel,

3 Zwiebeln,

150 ml Calvados,
250 ml Cidre,

Salz,

Pfeffer,

1 Eigelb

Die Poularde waschen, innen und auf3en trocken tupfen, den Gabelknochen an der Hals6ffnung ent-
fernen. Die Poularde zerteilen (Schenkel, Flligel, Brust, Riicken halbiert). Die Butter in einer Sauteuse
erhitzen und die Geflligelteile darin von allen Seiten langsam anbraten, bis sie goldbraun sind. Wah-
renddessen die Apfel schalen, das Kerngehause entfernen und die Apfel wiirfeln. Die Zwiebeln scha-
len und vierteln. Apfelwurfel und Zwiebelviertel zum Gefligel geben und zusammen etwa 10 min
dunsten. Den Calvados angiefRen und sofort mit einem bereitgehaltenen Ziindholz entflammen, um
das Geflugel zu flambieren. Dabei den Topf leicht schutteln, damit die Flammen bald verléschen. Das
Poulet mit Cidre abléschen, leicht salzen und pfeffern und weitere 30 min im geschlossenen Topf
schmoren lassen. Die Hahnchenteile herausnehmen und warm stellen. Das Eigelb in eine Tasse ge-
ben und mit 2-3 EL der hei3en Sauce verriihren. Zurlck in die Sauteuse geben, die man vorher vom
Feuer genommen hat, um die Sauce zu legieren. Die Sauce darf jetzt nicht mehr kochen, damit das

Eigelb nicht gerinnt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Uber das Fleisch geben und sofort servieren.
Tips:

- Beim Flambieren darauf achten, dal} die Flammen das Gargut
nicht verbrennen. Deshalb die Pfanne kraftig hin und her be-
wegen, damit der Alkohol rasch verbrennt.

- Halten Sie die Flambierpfanne maglichst weit von sich weg,

damit sie sich an den Flammen nicht verbrennen.

EUR - F — Normandie 5



Zu Tisch in der Normandie

Roti de veau a la Normande

Normannischer Kalbsbraten

Zwischen den Apfelbaumen der Normandie weiden Rinder, aus deren erstklassiger Milch die
beriihmte normannische Sahne und Butter hergestellt werden, nicht zu vergessen solche Kase
wie Camembert, Pont-’Evéque und Livarot. Auch Rind- und Kalbfleisch sind von auRerge-

wohnlicher Qualitat.
Fiir 10 Personen:

10 Schalotten,

3 groRe Karotten,

2 weille Riben,

250 g Butter,

3 kg Kalbsbraten aus der Nuf3,
6 sauerliche Apfel,

750 ml Cidre,

Salz,

Pfeffer

Von den Schalotten das Griin abschneiden und die duRere Schale abziehen. Die Schalotten vierteln
und in kleine Stiicke schneiden. Die Karotten und die wei3en Riben schalen. Die Karotten in diinne
Scheiben schneiden. Die Riiben wiirfeln. Die Schalotten in einem grof3en schweren Topf, am besten

aus emailliertem Guleisen, in der Butter anschwitzen, bis sie glasig werden.

Das Kalbfleisch dazugeben und anbraten, bis es von allen Seiten
gut gebraunt ist. Wahrenddessen die Apfel schalen, das Kernge-
hause entfernen, vierteln und die Viertel in Schnitze schneiden.
Den Bratensatz mit dem Cidre abldéschen. Karotten, Riben, Apfel,
Salz und Pfeffer, zugeben und 2 Stunden auf kleiner Flamme bei
geschlossenem Deckel schmoren, bis der Braten gar ist. Die

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Braten in Schei-

ben schneiden und beides zusammen servieren.

Tip:

- Nehmen Sie zum Schmoren einen gut schlieRenden Topf, der das Schmorfleisch gerade fafit.
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Sauce normande

Normannische Sauce

Eine ortliche Variation des Klassikers — also einer Velouté, die mit Fischbriihe zubereitet und
mit Eigelb, Sahne und Butter verfeinert wird. Martine Lairs Sauce Normande darf auf keinen

Fall dickfliissig werden. Sie sollte den Riicken eines Holzl6ffels diinn liberziehen.
6 Portionen/ etwa 800 ml Sauce:

1 mittelgrof3e Zwiebel,
125 g Butter,

1 EL Mehl,

500 ml Cidre,

250 ml Créme fraiche,
Salz,

Pfeffer,

1 Prise Muskatnuf3,

1 Zitronenscheibe,

3-4 Stengel Petersilie

Die Zwiebel schalen, fein hacken und auf kleiner Flamme in der Butter anschwitzen, bis sie glasig ist.
Das Mehl dazugeben und eine ¥2-1 min in der Butter quellen lassen, bis es Blasen wirft. Es soll keine
Farbe annehmen. Mit dem Cidre abléschen, Creme fraiche dazugeben, unter Rihren aufkochen. Un-
ter weiterem Rihren 5-10 min kochen lassen, bis sich der Mehlgeschmack verfliichtigt hat. Mit Salz,

Pfeffer und eine Prise Muskatnu® abschmecken und zu Fleisch, Wurst und Gemdise servieren. In der

Saucenschissel mit einer Zitronenscheibe und fein gehackter Petersilie garnieren.

Tip:

- Bei dieser Sauce wie auch bei der Béchamel ist kraftiges Riihren entscheidend. Nur so bekommt die

Sauce eine glatte Konsistenz und glanzt schon.
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Gache ou brioche normande

Normannisches Hefebrot

Die Gache schmeckt dann am besten, wenn sie mit erstklassiger SiiRrahmbutter zubereitet
wird. Martine Lair IaRt sie nur einmal gehen. Sie ist schnell zubereitet — und damit gerade das

Richtige fiir Menschen, die viel arbeiten miissen und wenig Zeit zum Backen haben.
Fiir 1 groRes Brot von ca. 2 kg Gewicht:

1 Wirfel Hefe, ersatzweise 1 Packchen Trockenhefe,
V2 Kaffeetasse Wasser,

250 g zimmerwarme Butter,

500 ml Milch,

4 Eier,

1 TL Salz,

1 kg Mehl

Die Hefe mit dem lauwarmen Wasser verrihren. 5-10 min zugedeckt an einem warmen Ort stehen
lassen, bis die Hefemischung Blasen wirft. Bei Verwendung von Trockenhefe entfallt dieser Arbeits-
gang. In der Zwischenzeit die Butter mit der Milch verriihren. Die Eier, das Salz, die Hefel6sung dazu-
geben und nach und nach das Mehl erst unterriihren, dann un-
terkneten. Den Teig etwa 15 min durchkneten, bis er geschmei-
dig, aber fest ist. Dafiir evtl. weiteres Mehl unterkneten. In die
Form eines langlichen Brotes bringen. Dinn mit etwas Mehl be-
streuen und mit einem Messer Schnitte in die Oberflache des
Brotes machen. 45-60 min gehen lassen und dann im vorgeheiz-
ten Ofen bei 180 °C (Umluft 170 °C) etwa 45 min backen, bis ein

hineingestochenes Holzstabchen sauber wieder herauskommt.

Tip:

- Grolke Brote wie dieses backt man am besten auf der untersten Schiene des Backofens. Bei Umluft-
herden sollte das Brot nicht zu nahe am Ventilator stehen; es geht sonst ungleichmafig auf, die

Kruste reif3t.
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