Zu Tisch in der Camargue

Camargue

Die vom Menschen umgestaltete Moorlandschaft der Camargue — sie liegt westlich von Mar-

seille — gleicht einem Paradies. Hier zeigt sich die Provence von einer anderen, eher unbekann-

ten Seite.

Sidlich von Arles teilt sich die Rhone in zwei
Arme. Von kleinen Kanalen durchzogene Wei-
den, Simpfe und Seen pragen die Landschaft.
400 Wasservogelarten bietet das Schutzgebiet
eine Heimat — wie zum Beispiel den Flamingos.
Auf den groRen Weiden leben neben den

Schimmeln der Camargue auch halbwilde Stiere.

Das Schwemmland bietet hervorragende Bedin-
gungen fir den Obst und Gemuseanbau. Der Reisanbau hat hier eine lange Tradition.
15 verschiedene Sorten baut Jacques Roziere auf seinen Feldern an. 200 Hektar bewirtschaftet er.
Schon von Kindesbeinen an wollte Jacques Roziére ein Reisbauer werden. Er liebt den Geruch seiner

Wasserfelder und die Tiere, die darin leben.
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Zu Tisch in der Camargue

Seine Nachbarn, die Peytavins, sind Zichter von
Camargue-Stieren. Sie nehmen regelmafig an
den ,Course Camarguaise” teil, einem Stierren-
nen in Arenen der Umgebung. Dort messen sich
junge Manner mit den wendigen Tieren, denen

sie Bander abreiflen missen, die zwischen den

Hornern befestigt sind.

Nicht jeder Stier kann bei diesem prestigetrach-
tigen Sport mithalten. Ein Tier, das sich nicht
eignet, landet im Kochtopf. Denn das Fleisch der
Camargue-Stiere gilt als Delikatesse. Es ist fest,
hat wenig Fett und einen leichten Wildge-
schmack. 1996 wurde es durch eine kontrollierte

Herkunftskennzeichnung geschitzt.
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Zu Tisch in der Camargue

Mulet au fenoulil

Meerasche mit Fenchel

Meerdaschen haben ein festes, etwas fettes, aber liberaus wohlschmeckendes, weies Fleisch.
Mehrere Unterartenarten sind in der Kiiche von Bedeutung. Einzelne Exemplare konnen bis zu
mehrere Kilogramm schwer werden. Wahlen Sie fiir dieses Gericht ein Exemplar, das etwa
750-1000 g wiegt. Schwarzer Reis aus dem Piemont hat ein wunderbares NuB-Aroma. Sie erhal-

ten ihn in Bioladen.
Zutaten fiir 2-3 Portionen:

1 Meerasche,

Salz,

Pfeffer,

kaltgepreftes Olivendl,

1 Handvoll frisches Fenchelkraut

Sauce:

2 hartgekochte Eigelb,

2 Knoblauchzehen,

1 EL Dijon-Senf,

20 ml milden Rotweinessig,
20 ml Pastis,

Salz,

Pfeffer

Beilage:

250 ml-Tasse schwarzen Reis (Riso Venere)

Zubereitung:

Lassen Sie die Meerasche von lhrem Fischhandler vorbereiten. Den Bauchraum kurz vor dem Garen
salzen und pfeffern, mit Olivendl betraufeln und mit dem Fenchelkraut flllen. Den Fisch in eine feuer-
feste Form legen und von aufzen mit Olivendl bestreichen. Im Backofen bei 175 °C (Umluft nicht emp-

fehlenswert) etwa 10 min garen.
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Zu Tisch in der Camargue

Fir die Sauce die hartgekochten Eigelbe mit
einer Gabel fein zerdriicken und die Knoblauch-
zehen dazu pressen. Gut miteinander vermi-
schen. Dann Senf und Essig hinzugeben. Solan-
ge durchrihren, bis eine homogene, aber immer
noch leicht kérnige Sauce entsteht. Den Pastis

unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmek-

ken.

Den Reis 2 h in Wasser einweichen. Das Wasser abgieRen und mit 500 ml frischem Salzwasser auf-

setzen und garen. Rechnen Sie etwa 30 min.
Zubereitungszeit:

150 min

Tip:

- Die Sauce kann mit 250 ml Olivendl zu einer Mayonnaise gertihrt werden. Dazu wie beschrieben
vorgehen und zum Schluf unter standigem Riihren mit einem Schneebesen das Ol erst tropfenwei-
se, dann in einem diinnen Strahl zugiefl’en. Anschliefend noch einmal nachwiirzen. Fisch im Back-
ofen ohne Umluft backen. Sie trocknet den Fisch aus. Eine Ausnahme von dieser Regel sind Gerich-

te, bei denen der Fisch von einer dicken Schicht feuchtigkeitsspendender Gemuse bedeckt ist.
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Zu Tisch in der Camargue

Saint-Gilloise

Rinderschmorfleisch mit Kapern und Anchovis

Bei diesem Schmortopf wird das Fleisch geschichtet. Durch eine Mischung aus Anchovis und

Kapern bekommt es eine typisch siidfranzésische Wiirze.
Zutaten fiir 6 Portionen:

1 kg Rindfleisch aus der Schulter

Marinade:

6 mittelgroRe Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen,

Y2 Bund Petersilie,

6 Zweige Thymian,

3 Zweige Rosmarin,
100 ml Olivendl,

200 ml Rotweinessig,
2 Lorbeerblatter,

5 Gewlrznelken
Schmorwtrze:

10 Anchovis in Olivendl,

1 EL Kapern, vorzugsweise in Salz konserviert,
Olivenol,

Salz,

Pfeffer

Reis:

400 g Duftreis aus der Camargue
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Zu Tisch in der Camargue

Zubereitung:

Das Rindfleisch gegen die Faser in Scheiben schneiden. Sie sollten 1 cm dick sein.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und zusam-
men mit den gewaschenen und trockengetupften
Krautern (Petersilie, Thymian, Rosmarin) fein
hacken. Die Fleischscheiben in einer Tonschale
mit der Wirzmischung schichten. Jede Lage mit
etwas Olivendl und Rotweinessig betraufeln und

die Lorbeerblatter und Nelken dazwischen vertei-

len. Mindestens zwei Stunden bei Zimmertempe-

ratur marinieren.

Anchovis und Kapern mit etwas Olivendl im Mixer zu einer streichbaren Paste purieren. Wer es urtim-
licher mag, kann alles im Morser grob zerstol3en. Die Fleischscheiben aus der Marinade nehmen,
leicht abtropfen lassen und mit der Anchovis-Kapern-Paste diinn bestreichen, dann salzen und pfef-
fern. In einem feuerfesten Tongefall erneut schichten, abdecken und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C

sanft 2-2'% h schmoren, bis das Fleisch weich ist.

Rechtzeitig vor Ende der Garzeit den Duftreis in etwas mehr als 3 Tassen Salzwasser garkochen.

Zubereitungszeit:

180 min

Tip:

- Verwenden Sie nach Mdglichkeit immer frische
Krauter, die aromatischer sind als getrocknete

Gewlrze.
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Zu Tisch in der Camargue

Gardianne de taureau AOC

Schmortopf der Viehhirten

Dieses Schmorgericht vereint charakteristische Produkte der Region. Das Fleisch der halbwil-
den Stiere schmeckt besonders intensiv. Es wird seit 1996 durch ein AOC-Siegel (Appellation
d’Origine Contrélée) geschiitzt. Das garantiert die Herkunft aus der Region sowie eine Auf-
zucht der Tiere in traditioneller Art. Der rote Camargue Reis unterstiitzt mit seinem nussigen

Aroma perfekt den kréftigen Fleischgeschmack, weshalb er die ideale Beilage ist.
Zutaten fiir 5 Portionen:

1 kg Stierfleisch (Taureau de Camargue, AOC),
Marinade:

1 grof3e Zwiebel,
1 Knoblauchzehe,
Y2 EL Thymian,

1 Lorbeerblatt,

2 Gewlrznelken,

Rotwein
Schmorflussigkeit:

1 grof3e Zwiebel,

2 Knoblauchzehen,
Oliven6l zum Anbraten,
1 EL Mehl,

Y2 EL Thymian,

1 Lorbeerblatt,

Y2 EL Quatre-épices,

Rotwein,

Salz,
Pfeffer,
2 Stiicke Schokolade,

2 EL schwarze Oliven
Reis:

250-ml-Tasse roten Camargue Reis
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Zu Tisch in der Camargue

Zubereitung:

Das Stierfleisch in vier Zentimeter grof3e Wrfel schneiden und in eine tiefe Tonschale legen. Darauf
gibt man die abgezogene, halbierte und in diinne Streifen geschnittene Zwiebel, die abgezogene und

geprelte Knoblauchzehe, den Thymian, das Lorbeerblatt und die Nelken.

Mit Rotwein begielRen, bis das Fleisch bedeckt ist und eine Nacht im Kihlschrank marinieren lassen.

Am nachsten Tag das Fleisch herausnehmen und abtropfen lassen. Vorsichtig trocken tupfen. Die
Marinade durch ein Sieb geben, Gemuise anderweitig verwerten, die Marinade aufheben. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, die Zwiebel wieder in Streifen, den Knoblauch in Scheiben schneiden. Das Oli-

venodl in einen groRen, schweren Schmortopf geben und bis unter den Rauchpunkt erhitzen.

Das Fleisch von allen Seiten bei groRRer Hitze anbraten, bis es braun ist. Sollte der Topf zu klein sein,
um das Fleisch in einer Lage zu braten, portionsweise arbeiten. Das Fleisch beiseite stellen, evtl. aus-
getretenen Bratensaft in einer Schale auffangen. Nochmals Olivendl in den Schmortopf geben und
darin die Zwiebel auf kleiner Flamme glasig anbraten. Dann den Knoblauch ebenfalls kurz anbraten.
Das Fleisch wieder in den Topf legen, alles gut vermischen, mit Mehl bestauben, kurz im Fett wenden,
mit Thymian, Lorbeer und Quatre-épices wirzen, die aufgefangene Marinade dazu gie3en und mit
Rotwein auffiillen, bis das Fleisch bedeckt ist. Salzen und pfeffern. Auf groer Hitze zum Kochen brin-
gen, funf Min. heftig kochen lassen, damit der Alkohol verdampft. Den Schmortopf mit dem Deckel
schlieRen und bei kleinster Hitze etwa 22 Stunden auf dem Herd oder besser noch bei 150 °C im
Ofen kdcheln lassen. Ab und zu umrihren. Die Oliven und die Schokolade hinzufligen und 30 min

ziehen lassen.

Inzwischen den roten Camargue-Reis in 500 ml
Salzwasser kochen, bis er gar ist, abgielen und

zu der Gardianne servieren.

Zubereitungszeit:

240 min

Tips:

- Fur dieses Gericht eignen sich Fleischteile die langsam gegart werden, wie z.B. Schulter oder Brust-

stlicke.

- Statt Stierfleisch der Camargue, das einen besonderen Geschmack hat, kann auch Rindfleisch ver-

wendet werden.

- Wenn zuviel Fleisch im Topf angebraten wird, beginnt es in der austretenden Flissigkeit zu kochen.

Es nimmt dann nicht richtig Farbe an.
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