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CScherzhaft sagte mir ein franzosischer Freund, die
Franzosen arbeiteten, um Geld zu verdienen, damit sie sich
beim Essen dem Genuss hingeben konnen. Die Deutschen
starkten sich beim Essen hingegen nur, um gut arbeiten zu
konnen. Vielleicht hat der franzosische Philosoph Pierre
Bourdieu gar die feinen Unterschiede zwischen Teutonen
und Galliern entdeckt, als er feststellte, die Antithese von
Kultur und Lust grinde im Gegensatz von protestantischem
Burger, also dem Abbild der Enthaltsamkeit, und dem Volk,
»diesem phantasmagorischen Ort der rohen, ungebildeten
Natur, dem reinen Genuss ausgelieferter Barbarei«. Denn
das konne sich der dem Geiste Kants verschworene
deutsche Asket nicht leisten, sich wie Gargantua barbarisch
»dem reinen Genuss« hinzugeben.

Doch allzu ernst sollten wir Bourdieu nicht nehmen. Nicht
der immer hungrige Riese Gargantua bestimmt die
franzosische Kiche. Denn fur Franzosen hat Essen nichts mit
Hunger zu tun. Kochen wird wie Literatur, Malerei oder
Haute Couture als Ausdruck der Kultur angesehen: So wie
man Bucher liest und Bilder betrachtet, genielSt man auch
die Kunst der Kiche. So wie man je nach Stimmung und
Laune zu Proust, Camus, Gunter Grass oder Marquez neigt,
so wahlt man sich der Lust entsprechend das abendliche
Lokal oder das Rezept, das man kochen mochte.

»Léa Linster bringt auf wunderbare
Weise die deutsche und die franzosische
Kuche zusammen.«

Mit ihrem Buch »Deutschland kisst Frankreich« raumt Léa
Linster Vorurteile uber die deutsche Kluche beiseite. Wenn es
etwa um die Kartoffel geht. Sie fand ihren Weg in die
franzosische Kuche Uber Deutschland. In Frankreich hatte



das Parlament in Besancon einst ein Verbot erlassen,
Kartoffeln anzubauen, weil man von Kartoffeln angeblich
krank wurde. Im Jahr 1757 geriet ein zwanzig Jahre alter
Hilfsapotheker namens Parmentier in preufSische
Gefangenschaft und kostete dort zum ersten Mal die
»racines de Hanovre - die Wurzeln von Hannover«. Zuruck
in Frankreich setzte er sich dafur ein, die Kartoffel als
Nahrungsmittel gegen die Hungersnot einzufuhren. Zu
seinen Lebzeiten erhielt er den Beinamen »Erfinder der
Kartoffel« und ein Rezept wurde ihm gewidmet, das »Hachi
Parmentier«. Als er allerdings wahrend der Revolution fur die
Volksversammlung kandidieren wollte, schrie der Pobel:
»Wahlt ihn nicht! Der lasst uns nur Kartoffeln essen. Er hat
sie namlich erfunden.«



Die Revolutionare wollten Kostlicheres essen

Die Revolution hatte tatsachlich Frankreichs Gastronomie
revolutioniert. Als die Kéche und Patissiers der geschassten
FUrsten arbeitslos geworden waren, verbreiteten sie ihre
Kunste unter dem Volk. Mit Erfolg: Heute tragt die
franzosische Kuche den Ehrentitel »Weltkulturerbe«.

Von der deutschen Kiche und zarten Fleischspeisen
schwarmt dagegen der Philosoph und Essayist Michel de
Montaigne, der 1580 durch Oberschwaben reitet und
feststellt, dass »alles in den guten Gasthausern mit solchem



Wohlgeschmack zubereitet« wird, »dass kaum die Kuche des
franzosischen Adels damit verglichen werden kann.«

Das war allerdings vor dem DreifSigjahrigen Krieg,
wahrend dem in Deutschland groRe Hungersnote
ausbrachen und die Gasthauser keine Zutaten mehr hatten,
die sie mit Wohlgeschmack zubereiten konnten. Die
deutsche Kuche verarmte, aber sie hat sich langst wieder
erholt.

ULRICH WICKERT

war zehn Jahre ARD-Korrespondent in Frankreich. Wegen seiner
Berichte Uber die Hintergriinde des franzdsischen Rohmilchkdses
wurde er vom franzédsischen Landwirtschaftsminister zum »Chevalier
du Mérite agricole« ernannt. Er ist auch Chevalier du Tastevin und
Maitre Honoris Caseus, hochster Grad in der franzésischen Késegilde
»Saint Uguzon«.

Gut, dass Léa Linster die beiden Kiichen heute
zusammenbringt, denn so manch einem franzosischen
Gericht stellt sie eine deutsche Kostlichkeit gegenuber. Was
schmeckt besser? Der junge Hering oder die frische Auster,
der Tafelspitz mit Meerrettich-Apfel-Sauce oder der Coq au
vin mit Rotwein? Rote Bete oder weilse Bohnen? Allein die
Lektlre regt die Fantasie (und den Speichelfluss) an, sodass
man sich am liebsten gleich dem reinen Genuss hingeben

WMok ke



Bild links: Ich liebe es, den Moment mit guten Dingen zu genielsen.

Bild rechts: Mit Erinnerungen an meine Kindheit verbinde ich ein Gefihl von
Freiheit und Kreativitat.

SO SCHMECKT ©DAS LEBEN

Herzlich willkommen zu einer abwechslungsreichen Reise
zu den kulinarischen Schatzen Deutschlands und
Frankreichs. Mein Name ist Léa Linster. Ich bin Kochin, mit
Leib und Seele. Und ich komme aus Luxemburg, dem Land,
das gewissermalien beide Kulturen vereint.

Das Haus unserer Familie befindet sich in Frisange.
Frisange ist - zumindest fur mich - eines der schonsten
Dorfer Luxemburgs. Es liegt direkt an der franzdsischen
Grenze und nicht weit weg von der deutschen. Das sollte
mein Leben und meine berufliche Laufbahn entscheidend
pragen.



Schon als kleines Madchen war ich dem Herrgott dankbar,
dass ich eben dort und nicht in einem der umliegenden
Dorfer zu Hause war. Denn nur durch unser Dorf fuhrten
gleich zwei wichtige Hauptstralsen: eine internationale
Durchfahrtsstralse und eine quer verlaufende
Nationalstralle. Unser Haus lag - strategisch perfekt - auf
der rechten Seite der internationalen StralSe Richtung
Frankreich. Perfekt deshalb, weil zu dem Café-Restaurant,
das meine Eltern unter unserem Familiennamen in der
dritten Generation betrieben, auch eine Tankstelle gehorte.
Weil man schon damals in Luxemburg gunstiger tankte als
in Frankreich, war unser Haus fur viele der letzte Stopp auf
dem Weg in die Ferien, voller Vorfreude auf Sonne und gutes
Essen. Die Gaste kamen natlrlich aus Luxemburg, aber
auch aus Holland, Belgien, England und Deutschland. Auf
der Ruckfahrt brachten sie spater Impressionen von ihren
Reisen mit.

»lch habe das grol3e Gluck, in einer
Familie aufgewachsen zu sein, fur die
hdchste Qualitat von Lebensmitteln
essenziell war.«

Duft aus Deutschland

In dieser wunderbaren europaischen Ambiance bin ich
aufgewachsen. Damals war man als kleiner Betrieb
vielseitig aufgestellt - und so hatte mein Vater, der
gelernter Konditor war, auch Industrievertretungen. Zu
seinen deutschen Kunden gehorte ein bekannter Batterie-
Hersteller aus Bad Staffelstein, das in meiner Fantasie ein
ganz bezaubernder Ort war. Denn von dort kamen zu
Weihnachten immer die kostlichsten Pakete mit wunderbar
duftenden Nurnberger Lebkuchen. Diese Wunderkiste war



fur mich der Inbegriff von Weihnachten. Da mein
Geschmacks- und Geruchsinn so ausgepragt waren,
empfand ich wahre Gllckseligkeit, wenn diese Kiste geodffnet
wurde und ihr ganzes Aroma verstromte. Das roch nach
Weihnachten, das roch nach diesem wunderbaren
Deutschland, so herrlich nach Zimt, nach Kardamom und
Nelken. Geruch, Geschmack und Texturen: Solche
sensorischen Genusse waren meine hochste Freude.
Wahrend Deutschland, ganz besonders Bayern, noch ein
ferner Ort in meiner Vorstellung war, hatte ich zu Frankreich
einen direkteren Bezug. Aus Frankreich kam auch unsere
Café-Kundschaft. Denn den Franzosen ist kulinarischer
Genuss sehr wichtig und sie gaben das Geld, das sie beim
Tanken gespart hatten, bei uns gerne fur gutes Essen aus.

Meine Madeleines sind inzwischen zum geheimen Nationalgeback Luxemburgs
avanciert.



Franzosisch inspiriert

Was die gehobene franzosische Kliche angeht, war
Luxemburg damals schon fortgeschrittener. Wir legen,
beeinflusst von der franzosischen Kultur, generell einen
hohen Wert auf gutes Essen. Man spricht gerne dartber, wo
und was man gegessen hat. Franzosische Qualitat in
deutschen Portionen: Das war der grofste Traum eines
luxemburgischen Gourmets.

In unserem Café-Restaurant wurde nicht a la carte
gekocht. Unsere Domane waren Feierlichkeiten und
Bankette. Alle religiosen Feste - von der Taufe uber
Kommunion und Hochzeit bis zum Begrabnis - fanden quasi
bei uns statt. Meine Mutter war bekannt flr ihre Festessen.
Da gab es Seezunge in Riesling-Sahne-Sauce, »Prince
Orloff« - ein gefullter Kalbsbraten mit Schinken, Kase und
Champignonsauce - oder »Filet de Boeuf« im Ganzen mit
»Sauce Béarnaise« und »Gratin de Pommes de Terre, also
Kartoffelgratin. Als Vorspeise servierte sie meist eine
Festtagssuppe, eine Consommeé von Huhn und Rind, eine
ihrer Spezialitaten. Dieses Aroma, diese Suppe ist fur mich
bis heute unvergesslich!

Ich dachte noch lange nicht daran, selbst ein Restaurant
zu fuhren, als fur mich schon selbstverstandlich war, dass
man zu einem aullergewohnlichen Essen nicht viele,
sondern nur ganz besonders gute Zutaten brauchte. Denn
das erlebte ich zu Hause. Sogar die Schinkenbrote meiner
Mutter waren legendar. Sie wusste, wo sie den besten
Schinken bekam. Und sie wusste, ihn perfekt von Hand mit
einem langen, dunnen Messer zu schneiden und genau die
richtige Menge Butter aufs Brot zu streichen, die flr einen
exzellenten Geschmack notig war. Zu ihren »Hors d'ceuvre«
hat sie sonn- und feiertags das Beste aus den umliegenden
Regionen Deutschlands und Frankreichs - und natuarlich aus
Luxemburg - vereint.



Qualitat an erster Stelle

Was die Qualitat von Lebensmitteln angeht, war meine
Mutter das beste Vorbild. Sie war auRerst anspruchsvoll. Nur
hervorragende Qualitat kam bei uns auf den Teller. Sie war
der Uberzeugung, dass ihre Arbeit an weniger guten
Grundzutaten schlichtweg vergebene LiebesmUuhe gewesen
ware. Dieser Linie bin ich treu geblieben. Mit einem Gaumen
wie meinem ware alles andere auch eine Strafe gewesen.
Der Freiraum, den ich in meiner Kindheit und Jugend genoss,
verhalf mir zudem zu einem Erfahrungsschatz, den viele



erst in langen Berufsjahren erreichen konnen. »Restaurant
spielen« war fur mich und meine Geschwister an der
Tagesordnung. Man lies uns gewahren - und so Ubten wir
uns in durchaus hilfreichen Fahigkeiten, die ab und an auch
gefragt waren. Eines meiner nutzlichen Talente war das
Gefuhl fur Saucen. Ich muss etwa zwoOlf Jahre alt gewesen
sein, als mich meine Mutter zum ersten Mal in die Klche
rief, um ihr eine geronnene »Sauce Béarnaise«
zuruckzunehmen, wie man sagt. Ich wusste, dass es hierbei
um Temperatur und die Verbindung von Fett und Wasser
ging. Den Rest hatte ich im Gefuhl. So gelang es mir, die
geronnene Sauce wieder zu einer harmonischen Emulsion
zu verwandeln. Von da an wurde ich zur Saucenspezialistin
in unserem Hause.

Meine Begabung flur Saucen kam mir spater zugute, als
ich mich gegen die FortfiUhrung meines Jurastudiums und fur
die Ubernahme unseres Restaurants entschied. Kurz vor
seinem Tod hatte ich meinem Vater von meinen Traumen
eines Sternerestaurants erzahlt, und nun war ich gefordert,
daraus etwas Konkretes zu entwickeln. Ich Gberlegte nicht
lange. Mit gerade mal 26 Jahren nahm ich einen Kredit auf
und begann mit dem Umbau. Das Café-Restaurant mit
Tankstelle und Kegelbahn wurde zu einem gehobenen
Restaurant mit franzosischer Kuche. Ich erwarb meinen
Meisterbrief, hospitierte bei Frédy Girardet und Joél
Robuchon und tauchte in die Welt der Nouvelle Cuisine ein.



Bild rechts: Aus der ganzen Fulle schopfen, die die Natur uns bietet. Das macht
mir Freude.

Botschafterin guter Kliche

Noch heute sind Frauen in der Spitzengastronomie rar
gesat. In den 1980er-Jahren war das wirklich ein kleines
Weltwunder. Umso mehr, als ich 1987 mit einem Michelin-
Stern ausgezeichnet wurde, den ich fortan mehr als 30 Jahre
fuhren sollte. Dann Ubernahm mein Sohn Louis das
Restaurant. Bereits 1989 folgte der nachste und
bedeutendste Preis meiner Karriere: der Sieg beim Bocuse
d’'Or-Wettbewerb in Lyon, Uber den ich spater genauer
berichte. Diese Trophae hatte internationale Strahlkraft. Ich
wurde berUhmt und mein Restaurant zu einer Attraktion, fur
die viele Gaste weite Reisen auf sich nahmen.

Paul Bocuse nannte mich »die Konigin des Geschmacks«
und nahm mich in die Riege der franzosischen Spitzenkoche
auf. Nach dem ersten grofSen Medienrummel lud mich auch
Alfred Biolek in seine Sendung »Mensch Meier« ein. Das war
der Beginn einer innigen Freundschaft - und der Beginn
meiner deutschen Fernsehkarriere. Ich erkannte meine
besondere Rolle mit der Moglichkeit, als Luxemburgerin die
kulturelle und sprachliche Barriere zwischen Frankreich und
Deutschland zu Uberwinden. Ich wurde zu einer



kulinarischen Botschafterin der franzosischen Kiche, die ich
so aufs Wesentliche zu reduzieren wusste, dass man meine
Rezepte auch ohne grofSe Vorkenntnisse zu Hause
erfolgreich nachkochen konnte.

Daran mochte ich mit meinen liebsten Rezepten aus
beiden Landern in diesem Buch anknupfen: mit zeitgemald
interpretierten Klassikern der franzosischen und deutschen
Kiiche, die es neu zu entdecken lohnt. Bon appétit!
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CROISSANTS

CROISSANTS

Fir 20 Stuck (oder 40 Mini-Croissants)
Zubereitung: ca. 30 Min.

Ruhen: 4 Std. oder tiber Nacht + 1 Std. + 2 Std.
Backen: ca. 16 Min.

TEIG (GRUNDREZEPT >)

500 g Mehl (Type 405)
60 g Zucker

1 TL Salz

25 g frische Hefe



ca. 260 ml Milch
50 g geschmolzene Butter

AUSSERDEM

Mehl zum Ausrollen
200 g Butter
1 Eigelb

1. Am Vortag fur den Teig Mehl, Zucker, Salz, zerbrockelte
Hefe, Milch und geschmolzene Butter in die
Kichenmaschine geben und mit den Knethaken zu einem
Teig vermischen. Den Teig mind. 4 Std., am besten Uber
Nacht, im Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Am nachsten Tag den Teig auf etwas Mehl zu einem
Rechteck ausrollen und drei gleich grofSe Teile markieren.
Die Butter, die die gleiche Temperatur haben sollte wie der
Teig, in Scheiben schneiden und auf das mittlere Teil legen.
Eine Teighalfte daruberlegen, dann die andere. Den Teig auf
die ursprungliche GroRe ausrollen. Diesen Vorgang dreimal
wiederholen - dann ohne Butter. Der Teig darf nicht brechen
und es soll keine Butter herausquillen.

3. Den Teig recht dunn zu einem Rechteck ausrollen und in
Streifen von ca. 8 cm Breite schneiden. Die Streifen diagonal
zu Dreiecken halbieren. Jedes Dreieck von der Langsseite
her zu einem Rollchen aufdrehen und dann zu Hornchen
formen.

4. ]e nach GroRRe ein oder zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen und die Croissants mit Abstand darauflegen. Das
Eigelb mit 2 EL Wasser verquirlen und die Croissants damit
bestreichen. Mit Frischhaltefolie bedeckt an einem kihlen
Ort 1 Std. ruhen lassen. Dann bei Zimmertemperatur 2 Std.
ruhen und aufgehen lassen.

5. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen
(Umluft 180°C, Gas Stufe 4) und die Croissants im Ofen auf
der mittleren Schiene 6 Min. backen. Die Hitze auf 150 °C
Ober-/Unterhitze (Umluft 130 °C, Gas Stufe 2-3) reduzieren,



das Blech drehen und die Croissants noch ca. 10 Min.
backen. Herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und
genielSen.

FUR'S ZWEITE FRUHSTUCK

Weil die Zubereitung der Croissants doch einige Zeit und Ruhe
braucht, lohnt es sich, eine grofSere Menge zuzubereiten, wie in
diesem Rezept vorgeschlagen. Dann kann man einen Teil davon
vorbacken und einfrieren und sich und seine Lieben beim ndchsten
Sonntagsfruhstlick wieder mit knusprig gebackenen Croissants
verwbhnen. Die Croissants, die Sie einfrieren mdchten, bitte nicht mit
Eigelb bestreichen. Auf eines der Backbleche legen und bei 200 °C
Ober-/Unterhitze lediglich 6 Min. vorbacken. Herausnehmen,
abkuhlen lassen und am besten einzeln in Gefrierbeuteln einfrieren.
Die tiefgekiihlten Croissants rechtzeitig herausnehmen und auftauen
lassen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 180 °C,
Gas Stufe 4) vorheizen, die aufgetauten Croissants mit Eigelb
bestreichen und in 10 Min. goldgelb backen.



GRIOCHE

BRIOCHE

Fir 2 grol3e Brioches
Zubereitung: ca. 1 Std.
Ruhen: uber Nacht + 3 Std.



Backen: ca. 40 Min.

TEIG

500 g Mehl (Type 405)
20 g frische Hefe

10 g Salz

60 g Zucker

6 Eier (M)

250 g Butter

UTENSILIEN
2 Kastenformen (ca. 25 cm lang)

AUSSERDEM

Butter zum Einfetten
1 Ei
1 Eigelb

1. Am Vortag fur den Teig das Mehl in eine grofRe Schussel
sieben, die Hefe zerbrockeln und dazugeben. Salz und
Zucker nacheinander hinzufugen. Die Eier mit 50 ml Wasser
mischen, leicht verquirlen und hinzufigen. Das Ganze in
einer Kichenmaschine mit Knetaufsatz bei mittlerer
Geschwindigkeit in 10-12 Min. zu einem festen,
geschmeidigen Teig kneten.

2. Inzwischen die Butter mit einem Nudelholz zwischen zwei
Lagen Pergamentpapier weich klopfen. Den Teig kneten
lassen, bis er sich vom Schusselboden I6st. Dann die Butter
in kleinen Stuckchen nach und nach dazugeben und rasch
einarbeiten (evtl. jetzt statt den Knethaken mit den
Blattaufsatz nehmen), bis der Teig schon elastisch ist und
richtig glanzt.

3. Den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und im
Kuhlschrank Gber Nacht gehen lassen. Am nachsten Tag
herausnehmen, zusammenschlagen und halbieren. Jede
Halfte zu einer 25 cm langen Rolle formen und in eine



hoheren Temperaturen eignet sich geklarte Butter, die man
leicht selbst herstellen kann.

(links) Das erstklassige Olivenol meiner lieben Freunde von der Fattoria La Vialla
verwende ich fur kalte Zubereitungen und niedrige Temperaturen beim Kochen.

(mitte) Flr Nussbutter wird die Butter nur leicht erwarmt, bis sie braunt. Durch
das Karamellisieren der Molke entsteht der leicht nussige Geschmack.

(rechts) Geklarte Butter wird zum Schluss durch ein mit Mousseline oder
Kichenpapier ausgelegtes Sieb gegossen. Das Ergebnis ist klar und goldfarben.

Geklarte Butter

Im Indischen nennt man sie Ghee, im Deutschen auch
Butterschmalz, im Franzosischen »Beurre clarifié«: Gemeint
ist geklarte Butter, die durch langeres Erwarmen und das
Entfernen von Milcheiweils und Milchzucker als sogenanntes
Butterreinfett gut erhitzbar ist. Geklarte Butter kann man
gut far den Vorrat zubereiten. Sie halt sich, luftdicht
verschlossen, mehrere Wochen im Kuhlschrank.
Zubereitung (250 g Butter):

1. Die Butter in einem kleinen Torf bei mittlerer Hitze
zerlassen. Den weilsen Schaum der Molke, der sich auf der
Oberflache bildet, mit einem Loffel abschopfen.

2. Das Butterfett vorsichtig durch ein mit Kuchenpapier
ausgelegtes Sieb giellen, sodass der milchige Bodensatz



zuruckbleibt Die geklarte Butter sollte eine klare goldene
Farbe haben.

Nussbutter

Als Nussbutter wird eine mild erwarmte, leicht
angebraunte Butter bezeichnet, weil sie durch das
Karamellisieren der Molke einen leicht nussigen Geschmack
entwickelt. Sollte im Rezept »eine Nuss Butter« angegeben
sein, sind Form und GrofSe gemeint. Wenn man mit einem
Loffel etwas von einer zimmerwarmen Butter abnimmt, hat
man eine Nuss: 20-30 Gramm.

Olivenol

»Natives Olivendl extra«, franzosisch »Huile d'olive extra
vierge«, bezeichnet die hochste Guteklasse von Olivendl. Es
wird kalt gepresst, um seine wertvollen Inhaltsstoffe zu
erhalten. Die Triibheit eines solchen Ols ist also ein
Qualitatsmerkmal. Es gibt zahlreiche hervorragende
Olivenole - von mild bis fruchtig. Aber man muss sie finden.
Ich verwende gerne die verschiedenen Varianten
biologischen Olivendls meiner Freunde von der Fattoria La
Vialla fUr meine Vinaigrettes, auf der Suppe oder auf
meinem weillen Bohnenpuree.

Traubenkernol

Traubenkerndl ist, auch wenn es kalt gepresst wurde,
aufgrund seiner Reinheit gut erhitzbar. Ich verwende es zum
Anbraten, fir Pommes frites und Bratkartoffeln und auch far
Emulsionen wie Mayonnaise.



ABSCHMECKEN ¢/ND WURZEN

Piment d’Espelette

In der Gegend um Espelette, einem malerischen
Stadtchen im Baskenland, wird schon seit Jahrhunderten ein
besonders edler Chili angebaut. »Piment d’Espelette« wird
aus Gorria-Schoten gewonnen, die Seefahrer einst aus
Sudamerika nach Frankreich brachten. Die Schoten werden
noch heute von Hand geerntet. Damit sich ihr Geschmack
gut entwickelt, hangt man sie zum Trocknen an
geflochtenen Ketten an den Fassaden der Hauser auf. Das
sieht bezaubernd aus! »Piment d’Espelette« hat eine
vergleichsweise milde Scharfe, mit einer wunderbar
fruchtigen Note und einem leicht rauchigen Abgang. Eine
einmalige Geschmackskomposition. Ich benutze Piment
d’'Espelette Uberall dort, wo man an Cayennepfeffer denken
konnte. Ganz hervorragend macht sich »Piment d’Espelette«
auch einfach auf einem Spiegelei.

Bouquet Garni

Das »Bouquet Garni« ist eine klassische Zutat der
franzosischen Kliche. Damit man sie spater wieder gut aus
dem Topf nehmen kann, werden Krauter zu einem
StrauBchen gebunden und mitgekocht. Das klassische
Bouquet Garni besteht aus drei Petersilienstangeln, einem
Lorbeerblatt und einem Thymianzweig, in ein Lauchblatt
gewickelt. Ich fige gerne noch ein Stuck Staudensellerie
hinzu.



(links) Fur ein »Bouquet garni« werden verschiedene Krauter - meist Petersilie,
Lorbeer und Thymian - mit einem Kuchengarn zusammengebunden.

(mitte) Piment d'Espelette, der edle Chili aus dem Baskenland, schenkt
Gerichten eine eher milde Schérfe mit einer wunderbar fruchtige Note.

(rechts) Ob schwarz, weils oder grin - es handelt sich immer um die gleiche
Beere, die in unterschiedlichem Reifezustand geerntet und dann getrocknet oder
eingelegt wird.

Meersalz

Zum Wurzen verwende ich am liebsten das mittelgrobe
»Fleur de Sel de Guérande«, das noch heute in den
traditionellen Salinen im Suden der Bretagne in Handarbeit
gewonnen wird. Die »Salzblume« bildet sich bei guten
Wetterbedingungen in Form kleiner Salzkristalle auf der
Wasseroberflache der Salzgarten und wird mit einer
Holzschaufel geschopft. Ich habe immer ein Topfchen an
meinem Herd stehen und konnte es inzwischen vermutlich
schon im Schlaf richtig dosieren.

Pfeffer

In meinen Rezepten erwahne ich meist explizit, dass ich
»Pfeffer aus der Muhle« verwende. So ist der Pfeffer immer
schon frisch und gut dosierbar. Schwarzer Pfeffer, der
ubrigens grun geerntet wird, erhalt seine dunkle Farbe erst



