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Menu 1987

Entrée

Provenzalische Champignons

Olivenol und Lavendel, Koriander und Thymian sind die Wahrzeichen
der provenzalischen Kiche; kalte Vorspeisen lassen an Wind und
sudliche Sonne denken. Die Champignons erfullen alle Vorausset-
zungen dafur. Aullerdem sind sie leicht und lecker. Weil3wein, Wasser,
Olivenol, Zitronensaft, Rosinen, Korianderkorner, Tomatenpuree,
Lavendelhonig, Safranpulver, Lorbeerblatt, Thymian, Cayennepfeffer
und Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Wahrenddessen Cham-
pignons putzen und in Wurfel schneiden. In die kochelnde Brihe
geben, circa 5 Minuten garen lassen. Die Pilze mit einem Schaum-
|offel herausheben und in eine Porzellanschussel fullen. Den Saft ein-
kochen lassen, damit er seinen suppigen Charakter verliert und eher
einer Vinaigrette ahnelt; diese soll sehr wiirzig und scharf sein. Also
sorgfaltig abschmecken und eventuell nachwurzen. Uber die Pilze
giellen. Die sollten noch mindestens einen halben Tag ziehen. Dann
mit Weilbrot und einem frischen Weillwein servieren. Kurz vorher

gielle ich ein Glas Olivenol uber die Champignons.

Fir 4-6 Personen

7% Tasse Weifwein

7% Tasse Wasser

7 Tasse Olivenol
Saft von 1 Zitrone
750 g Champignons
2 EL Rosinen

1 EL Korianderkorner
1 EL Tomatenptiree
1TL Lavendelhonig

% TL Safranpulver

1 Lorbeerblatt

1 StraufSchen Thymian
Cayennepfeffer

Salz

1 weiteres Glas Olivenol




Fur 4 Personen

2 Schlangengurken

500g frischer Lachs

1l ungesalzene Huhnerbrihe
100 g Sahne

1 EL fein gehackter Dill
Butter

Curry

Zitrone

Salz

76

Gurkensuppe mit Lachs

Diese Suppe vereinigt Wohlgeschmack mit Schonheit: Hellgrin und
Rosa ist nun einmal eine hubsche Kombination. Die Gurken schalen,
halbieren und die Kerne herauskratzen. In lange Streifen und dann in
kleine Wurfel schneiden. 1 EL Butter in einem Suppentopf heil} wer-
den lassen, darin die Gurkenwurfel anschwitzen, mit der Hihner-
bruhe aufgielen und gar ziehen lassen, was circa 10 Minuten dauert.
4 EL Gurkenstickchen herausfischen, den Rest im Topf mit dem
Schnetzelstab purieren. Die intakten Stucke wieder zuruck in den
Topf, die Sahne und den Zitronensaft (72 Zitrone) dazugief3en. Salzen,
mit circa /2 TL Curry abschmecken, den Dill einstreuen.

Inzwischen habe ich das Stlck Lachs sorgfaltig enthautet, das Fleisch
von den Graten geschnitten und in kleine Ioffelgerechte Streifen
zerlegt. Drei Minuten vor dem Servieren lege ich sie in die heile
Suppe, die nicht kochen darf, und lasse sie gar ziehen; drei Minuten,
langer nicht. Der Arbeitsaufwand ist minimal im Verhaltnis zur Deli-
katesse, die hier mit wenigen, wenn auch edlen Zutaten erreicht wird.

Fasan mit Weinkraut und Kartoffelpuree

Friuher war der Fasan eine furstliche Delikatesse, ein Prunkstick fur
jede Festtafel. Das ist nicht einmal lange her. Heute gibt es mogli-
cherweise viel mehr Fasane als damals; aber sie schmecken nicht
mehr furstlich. Es fehlt ihnen der typische Geschmack eines Wild-
vogels. Dieser war bei Fasanen nie sehr stark und zum grof3ten Teil das
Resultat langeren Abhangens. Doch es ist ein Unterschied, ob ich
einen Fasan tagelang hangen lasse oder ein Huhn. Denn die heutigen
Fasane schmecken eher nach Huhn als nach einem Wildvogel, weil
sie, wie die Huhner, gezuchtet und gefuttert werden. Im Oktober,
wenn die Jagdsaison beginnt, durfen sie ins Freie. Einige entkommen
den wartenden Jagern und grinden in der verdreckten Wildnis im
nachsten Fruhjahr eine Familie. Das sind dann wieder richtig wilde
Fasane. Auch sie gibt es zu kaufen, aber selten.

Was meinen Weihnachtsvogel angeht, so finde ich mich damit ab,
dass er kaum anders als ein Perlhuhn schmeckt (deshalb kann man ein
Perlhuhn genauso zubereiten). Fasane laufen lieber, als dass sie flie-
gen, was in meinen Augen zwar ein Indiz fur eine hoher entwickelte
Intelligenz ist, ihren Beinmuskeln aber athletische Eigenschaften gibt,

welche einen bedauerlichen Kontrast zu den zarten Brusten bilden:
Sie sind ziemlich zah. Ganz und gar zah aber sind Fasane, die uber ein
Jahralt sind, also Freigelassene vom Vorjahr. Sie sind jedoch leicht zu
identifizieren, weil der dreieckige Sporn, den alle Fasane am Hinter-
ful’ haben, bei ihnen langlich und empfindlich spitz ist, wahrend er bei
einem jungen Fasan nur ein kleines stumpfes Dreieck bildet. Alte
Fasane sind gut fur die Suppe; als Braten taugen sie nichts.

Wenn ein essbarer Vogel keinen deutlichen Eigengeschmack hat,
dann sollte er wenigstens ein zartes, angenehm zu kauendes Fleisch
haben. Das hat der Fasan. Seine Brust - sie allein macht ihn delikat -
ist grof3 und fest, aber nicht hart; sie ist saftig, ohne (wie bei Kafig-
huhnern) wasserig zu sein. Den fehlenden Geschmack wiirze ich dem
Vogel an. Es gibt noch eine andere, die traditionelle Methode, seinen
Geschmack zu intensivieren: das Abhangen. Dazu darf er aber weder
gerupft noch ausgenommen sein. Mir ist das Rupfen zu muhsam. Wer
es dennoch auf sich nehmen will: vier bis funf Tage in der Kalte han-
gen lassen, aber nicht einfrieren. Ein Fasan reicht fir zwei Personen.

Gewurzt wird mein Fasan nur mit Wacholder, Pfeffer und Rauch-
speck. Zunachst muss er zusammengebunden werden, mit einem
Faden um die Unterbeine, damit er sich im Ofen nicht rekeln kann.
Dann zerstol3e ich im Morser 1 EL Wacholderbeeren mit 1 TL schwar-
zen Pfefferkornern und 1 flachen TL Salz. Die Wacholderbeeren las-
sen sich nicht sehr fein zermorsern, das ist auch nicht notig. Mit dieser
Mischung reibe ich die Brust ein; von innen wird der Vogel nicht
gewurzt.

Zum Einwickeln des Fasans habe ich mir beim Metzger fetten, stark
geraucherten Speck in sehr dunne und moglichst grof3e Scheiben
schneiden lassen; ungeraucherter Speck ist nicht geeignet. Zusatzlich
besorge ich mir, ebenfalls sehr dunn geschnitten, mehrere Streifen
mageren Knochenschinken. Dunn mussen Speck und Schinken sein,
weil sich so ihr Aroma besser lost. Also lieber zwei oder drei hauch-
dunne Scheiben ubereinanderwickeln als nur eine dicke! Der Fasan
wird damit grundlich bandagiert, dass er wie eine ovale Mumie aus-
sieht. Dann binde ich ihn mit einem dunnen Bindfaden so fest zusam-
men, dass ich das Paket gefahrlos drehen und wenden kann.

Der Ofen ist auf 250° vorgeheizt. Ich nehme eine Bratform, die nicht
grofBer ist als der Fasan, lasse 2 EL Butter aus, begiel3e den Vogel
damit und lege ihn mit einer Seite in die ebenfalls vorgeheizte Form,

welche ich in den Backofen schiebe. Nach 10 Minuten drehe ich den

Fasan auf die andere Seite, nach weiteren 10 Minuten auf den Rucken.

Fir 4 Personen

Fir den Fasan:

2 Fasane

1 EL Wacholderbeeren

1TL schwarze Pfefferkorner
1TL Salz

einige grofSe, dinne Scheiben
fetter Raucherspeck
100 g Knochenschinken
2 EL Butter

Fir das Weinkraut:
5009 Sauerkraut
Butter

1 Apfel

1TL Zucker

1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren

1 Glas trockener Silvaner

Salz
Pfeffer

ca. 20 grofSe Weintrauben

Fiir das Kartoffelpiiree:
500 g mehlige Kartoffeln
Sahne

Salz

Cayennepfeffer
Muskatnuss

Butter

Fur die Sauce:
evtl.

Wildfond
Rotwein
Madeira
Butter
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Insgesamt 30 Minuten, und er ist gar. Das heif3t, die Brust ist gar, die
Keulen noch nicht. Ich entferne Bindfaden und Speck, schneide die
Keulen ab, die an der Schnittflache noch ziemlich rosa sind, und lege
sie zuruck in die Bratform. Dann lose ich die beiden Brusthalften aus.
Mit einem Messer am Brustbein entlang einschneiden und abtrennen.
Das Fleisch sollte an der Innenseite noch einen ganz leicht rosa
schimmernden Glanz haben, das ist ein Zeichen dafur, dass es nicht
trocken gebraten wurde. Die Keulen verwende ich am nachsten Tag,
indem ich sie noch circa 10 Minuten leicht brate und dann zugedeckt
weitere 10 Minuten schmoren lasse. Jetzt richte ich die Teller an:

Je eine Brusthalfte, Weinkraut und Kartoffelpuree. Sauce ist nicht
notig, wie ich meine, da ja das Puree, wie es hier gemacht wird, alles
andere als trocken ist; aullerdem hat das Weinkraut genug Saft. Wo
aber Sauce unbedingt sein muss — kein Problem! Ich brauche blof3
einen vorbereiteten, dick eingekochten Wildfond, lose ihn in einer
Pfanne mit etwas Rotwein und einem kleinen Glas Madeira auf, lasse
reduzieren, gebe Butter hinzu, schmecke ab, und schon habe ich eine
passende Sauce. Uber das begleitende Weinkraut missen wohl nicht
viele Worte gemacht werden: Sauerkraut nicht waschen, einen zer-
kleinerten Apfel mit 1 TL Zucker in reichlich Butter anschwitzen las-
sen, das Sauerkraut, 1 Lorbeerblatt und 1 TL Wacholderbeeren dazu.
Etwas trockenen Silvaner angiel3en. Salzen, pfeffern. Bei geschlos-
senem Deckel circa 2 Stunden schmoren lassen, von Zeit zu Zeit
Wein nachgiel3en. Pro Portion etwa 5 grol3e, sufle Weintrauben ent-
hauten, halbieren und die Kerne entfernen. Diese Traubenhalften
kommen in den letzten 10 Minuten ins Sauerkraut. Sie sollen heil}
werden, aber nicht verkochen.

Bei der Herstellung von Kartoffelpuree auf keinen Fall einen Elektro-
quirl oder ahnliche Atomisierer verwenden! Nur wenn sie langsam
mit einem altmodischen Drahtstampfer bearbeitet werden, verwan-
deln sich Kartoffeln in ein lockeres Puree, andernfalls in klebrigen
Brei. Also mehlig kochende Kartoffeln weich kochen. Abschutten,
wieder auf den Herd stellen, zerteilen und alle Feuchtigkeit verdamp-
fen lassen. Dann stampfen. Zunachst nur wenig Sahne anschutten -
immer stampfen, nie rihren -, und nach und nach weitere Sahne
dazugeben. Dabei mit Salz, Cayennepfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken - nicht zu zaghaft bitte! Wer abschlieend
im heien Piree noch einen Klumpen Butter schmelzen lasst, han-
delt vielleicht gegen die Vernunft, aber er verbessert den Geschmack.

Dattel-Souffle

Backofen auf 200° vorheizen. 5 feuerfeste Portionsformchen von
9 cm Durchmesser ausbuttern und mit Zucker ausstreuen. Datteln
enthauten, entkernen und purieren. Zimt, gemahlene Haselnusse
und den Zitronensaft mit dem Dattelpuree vermischen. Eigelb mit
1flachen EL Zucker schaumig ruhren, bis der Zucker sich auflost. Mit
der Dattelmasse vermischen. Eiweil3 mit 1 Prise Salz sehr steif schla-
gen; 2 EL davon unter die Masse ruhren, das restliche Eiweil3 vor-
sichtig unterheben.

In die Formchen fullen, welche nur zu % gefullt sein durfen, glatt
streichen. In ein heilles Wasserbad stellen und auf der mittleren
Schiene im Ofen garen lassen, bis die Masse aufgeht und an der
Oberflache braun wird, was ungefahr 20 Minuten dauert. Sofort ser-
vieren und, wenn kein Alkoholverbot besteht, mit etwas Cognac

begielen.

Je frischer die Datteln sind, umso weniger sufd sind sie und fur dieses
Soufflé besser geeignet. In jedem Fall ist die ausgleichende Saure
durch die Zitrone wichtig.

Was die passenden Weine angeht, so wird der Weil3wein, der zu den
Champignons getrunken wird, auch zur Suppe passen. Fasan und
Sauerkraut aber verlangen etwas Spezielles. Ein kraftiger Riesling und
sogar ein trockener Gewurztraminer passen ebenso gut dazu wie ein
Volnay oder ein Kaiserstihler Spatburgunder. Das Souffle wiederum
ist eine Gelegenheit, eine der wenigen Beerenauslesen aus dem Kel-
ler zu holen, mit denen man normalerweise wenig anzufangen weil3.
Und Champagner passt von vorn bis hinten, wenn er nur erste Qua-
litat ist.

Fur 5 Personen

15 frische Datteln

1TL Zimt

1 EL gemahlene Haselnusse
Saft von 1 Zitrone

2 Eigelb

1 EL Zucker

4 Eiweifs

1 Prise Salz

Cognac
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Menu 1994

Entrée

Rote-Bete-Essenz mit |ngwer

Die Bouillon kann eine reduzierte Huhnerbouillon sein. Eine zur
Consomme verstarkte Rinderbouillon (in der mit Eiweil3 vermischtes,
mageres Rinderhack ausgekocht wurde) ware ideal. In jedem Fall
muss die Bouillon total entfettet und klar sein (ungewurzt). Also wird
sie am Vortag hergestellt.

Die Rote Bete schalen und in sehr diinne Scheiben und dann in Strei-
fen schneiden. Ein haselnussgrof3es Stuck frische Ingwerwurzel eben-
falls in dinne Scheiben schneiden. Rote Bete und Ingwer in die Bouil-
lon geben, aufsetzen und dann 3 Stunden lang ganz schwach, also um
90°, ziehen lassen. Anschlieend durch ein Haarsieb geben. Maizena
mit dem Essig und dem Rotwein mischen und in der heil3en Bouillon
verrihren, sodass sie ganz leicht andickt. Mit Salz abschmecken.

Das war’s dann. Die beiden konzentrierten Aromen (Rote Bete und
Ingwer) erganzen sich zu einem ungewchnlichen Wohlgeschmack,
gekront durch die Creme fraiche. Die stelle ich direkt auf den Tisch,
damit sich jeder Esser davon einen Klacks in seinen Teller tun kann.
Da das keine sattigende Suppe ist, durfte es der zweite Gang, die
Austern, nicht schwer haben, hochwillkommen geheil3en zu werden.

Zwischengericht
Pochierte Austern auf Spinat

Die Austern unter flieBendem Wasser mit der Burste reinigen. Zum
Offnen der Austern braucht man ein Austernmesser; Behelfswerk-
zeuge wie Schraubenzieher sind gefahrlich! Eine Auster mit der fla-
chen Unterseite nach oben im Handtuch halten. Austernmesser an
der Seite der Auster ansetzen, die Schalen auseinanderzwangen. Saft
durch ein Haarsieb in eine kleine Sauteuse tropfen lassen. Die Auster
herumdrehen und mit einem Messer von der flachen Seite losschnei-
den. Sorgfaltig von eventuellen Splittern befreien und in den aufge-
fangenen Saft legen. Wahrend der weiteren Vorbereitungen lagern
die ausgelosten Austern im Kuhlschrank.

Den Spinat: waschen und tropfnass in einem heil3en, aber trockenen
Topf zusammentfallen lassen. Einmal umruhren. Leicht salzen, wenig
pfeffern. Nach 2 Minuten herausnehmen, ausdriicken und auf Tellern
anrichten. Warm stellen. Die Pfanne mit den Austern und ihrem Saft
auf den Herd stellen und vorsichtig erwarmen. Es ist ratsam, einen

Fir 4 Personen

500 g rohe Rote Bete

frische Ingwerwurzel

11 konzentrierte Bouillon (Consommeé)
1% TL Maizena

2 TL Essig

2 EL Rotwein

Creme fraiche

Fir 4 Personen

Fur die Austern:
16 Austern
2009 Spinat
Salz

Pfeffer

Fiir das Sabayon:
3 Eigelb

1 EL Zitronensaft
1TL Curry




Finger im Saft zu halten, damit der blof3 nicht zu heil3 wird! Nach nur
einer Minute durfte der aullere Schleim der Austern fest geworden
sein: Mehr wird von ihnen nicht verlangt! Innen sollen sie noch
fast roh sein, wie ein verlorenes Ei. Dabei wird ihr Geschmack - im
Gegensatz zu den Behauptungen der Austernpuristen — noch
Intensiver.

Vorher habe ich ein Sabayon vorbereitet: Die Eigelb (sehr frisch!) mit
dem Schneebesen in Wasser und Zitronensaft zusammen mit Curry
S Minuten im Wasserbad schlagen. 80°, nicht mehr! Dabei verdrei-
facht sich die Menge, wird sehr schaumig und schlieBlich fest wie
geschlagene Sahne. Stetig schlagen. Die Hitze darf auf keinen Fall
grofBer werden, sonst gibt’s Ruhrei. Aber auch platzliche Abkihlung
ist zu vermeiden; die Masse konnte wieder flussig werden. Auch das
lasst sich mit dem Finger messen, mit dem Kochthermometer aller-
dings geht’s genauer und schmerzlos.

Die Austern auf dem warmen Spinat anrichten und mit dem Sabayon
ubergieBen. Zusatzlich kann man diese delikate Vorspeise gratinieren,
das Sabayon muss dann allerdings so kompakt sein, dass es nicht im
Spinat versickert. Zum Gratinieren braucht man einen vorgeheizten
Grill, sodass das Sabayon in null Komma nix leicht braun wird, die
darunterliegenden Austern aber nicht noch zusatzliche Hitze abkrie-
gen. Das wurde sie verfestigen, und damit ware es um ihre Delikatesse
geschehen. Ist alles gelungen, wird man diese warmen Austern zu den
feinsten Delikatessen zahlen mussen, die es gibt.

Ausgeloste Haxe mit Salbei

Meine Weihnachtshaxe hat nichts mit dem italienischen Ossobuco zu
tun. Das ist ein rustikales Sommergericht, das ich mir in der Nach-
barschaft von Lebkuchen und Christstollen schlecht vorstellen kann.
Auch das bayerische Brandopfer, die dunkelbraun glacierte Haxe, hat
hier nicht Pate gestanden. Uberhaupt ist das Spezifische der Kalbs-
wade nicht mehr zu erkennen, wenn sie serviert wird. Sie sieht aus wie
Jjedes beliebige Stuck Fleisch, das mal eben fix gebraten wurde. Doch
meine Haxe wurde lange geschmort, sehr lange sogar: 5 Stunden bei
90°! Dass man ihr die ublichen Verwustungen nicht ansieht, liegt an
der niedrigen Temperatur; sie ist sogar noch ein wenig saftig!

Eine durchschnittliche Kalbshaxe wiegt circa 1200 Gramm mit Kno-
chen und reicht fur vier bis funf Personen. Der Metzger muss sie

langs aufschneiden und den Knochen herausnehmen. Haute, Sehnen
und dickere Fettstellen schneidet er ab. Danach bleibt ein flaches,
langliches Stuck Fleisch von circa 900 Gramm Ubrig. Das reibe ich
leicht mit Ol, 5 zermorserten Wacholderbeeren und schwarzem
Pfeffer ein und salze es grundlich.

Weiter bereite ich vor: Schalotten schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Eine Handvoll Salbeiblatter von den Stielen befreien und
waschen. Den in Streifen geschnittenen Frihstucksspeck bereitlegen.

Zunachst lasse ich den gewurfelten, fetten Rauchspeck in einem
langlichen Brater aus, der nur wenig grof3er ist als das Stuck Fleisch.
Dieses wird in dem heifen Speckfett von allen Seiten grindlich ange-
braten, bis es rundum hellbraun ist. Ich nehme das Fleisch heraus und
gebe die Schalotten in den Brater. Sie sollen fast gar werden, weil sie
das spater bei der niedrigen Temperatur trotz der langen Schmorzeit
nicht schaffen. Knoblauchfreunde konnen ihr geliebtes Gewlrz zusatz-
lich in den Brater werfen, muss aber nicht sein.

Danach lege ich die Bratform mit einer Schicht Frihstucksspeck aus.
Diese belege ich dicht mit gewaschenen Salbeiblattern. Darauf plat-
ziere ich das Fleisch. Dessen Oberseite wird nun ebenfalls mit Salbei
belegt, und daruber kommt eine weitere Lage Fruhstucksspeck. Mit
je einem EL Olivenol und Sherry begiel3en und ohne Deckel in den

auf 90° vorgeheizten Backofen schieben.

Nach 5 Stunden ist das Fleisch durch und durch rosa, der Speck der
oberen Lage kross; Sauce hat sich nicht gebildet. Deshalb habe ich
inzwischen Folgendes gemacht: die frischen Champignons putzen
und in kleine Wurfel schneiden. In einer grof3en Deckelpfanne in
Butter heil3 anbraten. Salzen, pfeffern und Zitronensaft angiel3en.
Deckel drauf und bei grof3er Hitze schitteln und gleichzeitig Saft
ziehen lassen. Das geht sehr schnell. Ich nehme die Pfanne vom
Feuer.

Die fertig geschmorte Haxe lege ich auf eine Platte und erkundige
mich, ob jemand Wert auf die Speckstreifen legt. Den Brater stelle
ich auf den Herd und schutte die Champignons mit ihrem Saft hinein.
Kurz erhitzen und zusammen mit dem aufgeschnittenen Fleisch ser-
vieren. Vom Salbei mochte jeder mehr haben, als Gberhaupt da ist.
Dazu Kartoffelpuree mit viel Butter. [Anm. d. Red.: Mehr uber die
Zubereitung von Kartoffelpuree erfahren Sie im Menu von 1987

Fir 4 Personen

Fur die Kalbshaxe:

1 Kalbshaxe (ca. 1200 g)
ol

5 Wacholderbeeren
schwarzer Pfeffer

Salz

4 Schalotten
eineHandvoll Salbeiblatter
2 Pakete Frihsticksspeck
120 g Rauchspeck

evtl. Knoblauch

1 EL Olivenol

1 EL Sherry

Fur die Sauce:

500 g frische Champignons
Butter

Salz

Pfeffer

2 EL Zitronensaft

Fir das Kartoffelpuree:
500 g mehlige Kartoffeln
Sahne

Salz

Cayennepfeffer
Muskatnuss

Butter
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Fir 4 Personen

T ausgewachsene, reife Ananas
120-150 g Zucker (je nach
Geschmack)

2 EL Rum

5 Eigelb

500 ml Schlagsahne

Dessert

Ananasparfait »Waldemar«

Parfaits sind mit Recht beliebt, weil sie am Vortag zubereitet werden
mussen. AuBerdem wirken sie leicht, trotz Eiern und Sahne.

Die Ananas langs vierteln. Zwei Viertel getrennt verarbeiten. Die
holzige Achse heraus- und die stachelige Rinde wegschneiden. Das
Fleisch in kleine Wurfel schneiden, dabei den Saft auffangen. Die
Wirfel der einen Halfte mit dem Saft und der Halfte des Zuckers
10 Minuten kocheln lassen. (Rohe Ananas und Eier vertragen sich
nicht.) Dann purieren, abkuhlen lassen und den Rum unterruhren.

Die Eigelbe hell und schaumig aufschlagen, den restlichen Zucker
zugeben und weiterrihren, bis er sich aufgelost hat. Das Ananaspuree
mit den Eigelben verrihren, die Sahne sehr steif schlagen und eben-
falls unterziehen.

In eine Schussel umfullen und Uber Nacht ins Gefrierfach stellen. Die
zweite Ananashalfte wird fur die Sauce gebraucht und ebenso gewtir-
felt wie die erste. Mit 2 EL Zucker 30 Minuten kocheln, ohne dass die
Obstwurfel sich auflosen. Diese Sauce soll deutlich weniger suf3 sein
als das Parfait und Zimmertemperatur haben. Kontraste sind auch
beim Dessert wichtig.

Was die passenden Weine angeht, so kann ich zur Haxe sowohl einen
schweren Weillwein (Grauburgunder) als auch einen leichten Rot-
wein (Merlot) trinken. Die Austern sind penibler. lhretwegen offne
ich einen Sauvignon blanc (Loire, Friaul, amerikanische Westkuste)
oder einen Chardonnay.

Menu 1995




