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FUR 4-6 PERSONEN ALS HAUPTGERICHT

Poulet au citron et lavande

Zitronen-Lavendel-Hdhnchen

Die Lavendelfelder in der Provence sind ein fantastischer Anblick, und wenn Sie diese nicht
selbst bestaunen kdnnen, tut es gut, den Lavendel zumindest in der Kiiche zu integrieren.
Moderat eingesetzt, schmeckt Lavendel in siiBen und herzhaften Gerichten gleichermaBen

gut. Wenn Sie jedoch zu viel verwenden, schmeckt das Essen nach GroBmutters Seife.

* 1 Hahnchen, in 8-10 Teile geschnitten * 1 gute Prise Salz

Fiir die Marinade » 2 EL getrocknete Lavendelbliiten « 4 EL Olivenol «
4 EL Lavendelhonig oder einen einfachen flissigen Honig * 2 Thymianzweige «
fein geriebene Schale und Saft von 1 ungewachsten Zitrone

Fur die Marinade den Lavendel im Mérser oder mit einem Nudelholz zerstolRen. Den Lavendel
mit Ol, Honig, Thymian, Zitronenschale und Saft in eine groBe Schiissel geben und gut mischen.

Hihnchenteile in ein grofBes Kunststoffgefdld legen, die Marinade darlbergieBen. Alle Teile mis-
sen gut damit Uberzogen sein. Zugedeckt das Hahnchen 30 Minuten (bis zu 4 Stunden) darin

marinieren.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Hihnchen und Marinade auf ein Backblech legen und grol3-
ziigig salzen. Hahnchen 45 Minuten im Ofen garen, nach der Hilfte der Zeit die Teile wenden. Das
Hihnchen muss gar sein. Stechen Sie hinein, treten klare Sifte aus, ist es fertig, sind die Sifte rosa,
muss es noch weitergaren.

Zum Servieren das Hahnchen mit den Bratensdften begieflen. Zu einem Sommeressen passen ein
knackiger griiner Salat und einige neue gekochte Kartoffeln dazu.

VUorbereitungszeit: 10 TMinuten TMarinierzeit: 30 Minuten-4 Stunden
Garzeit: 45 TMinuten
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FUR 6 PERSONEN

Creme brolée

Créme brilée

Gleich bei meinem ersten Aufenthalt in Paris habe ich mir eine Créme brilée bestellt — sie
schmeckte grasslich. Mit meinem nicht vorhandenen Franzdsisch versuchte ich damals ver-
geblich, dem Ober begreiflich zu machen, dass sie angebrannt war. Eine dunkle Kruste sei
vollig normal, entgegnete dieser. Glucklicherweise ist mein Franzésisch heute gut genug,
um zu erkldren, dass die Kruste einer Créme brllée zwar knusprig sein soll, aber nicht ver-
brannt sein darf.

Die klassische Créme brilée besteht nur aus Sahne, Eigelb, Zucker und Vanille. Ich bereite sie
jedoch lieber mit einem Mix aus Sahne und Milch zu. Das macht die Creme etwas leichter. Im
Sommer verteile ich noch eine kleine Handvoll Himbeeren, Heidelbeeren oder ein paar hal-
bierte Erdbeeren auf dem Boden der Formchen und tbergiel3e sie mit dem Eierrahm.

* 300g Sahne ¢ 200 ml Milch ¢ 1 Vanilleschote * 6 Eigelb « 100 g Zucker

Fiir die Karamellkruste * 30g feiner Zucker ¢ 30g brauner Zucker

Sahne und Milch in einen Topf gieBen.Vanilleschote langs aufschlitzen, das Mark herausschaben. Schote
und Mark zur Sahne geben. Einmal aufkochen lassen, Schote entfernen und vom Herd nehmen.

Eigelbe und Zucker in einer Schissel verquirlen. Die Eigelbmasse langsam in die hei3e Sahne riih-
ren. Dabei nicht zu lange rihren, sonst entstehen zu viele Luftblaschen.

Den Eierrahm nach Wunsch und Zeit in eine Schissel fullen, mit Frischhaltefolie abdecken und
Uber Nacht im Kihlschrank durchziehen lassen. So entfaltet sich das Vanillearoma besonders gut.

Den Backofen auf |10°C vorheizen. Den Eierrahm in sechs flache Portionsférmchen fillen und
diese in ein tiefes Backblech stellen. Kaltes Wasser zugie3en, sodass die Férmchen bis zur halben
Hohe im Wasser stehen. Im Backofen 30—-40 Minuten backen, bis die Creme am Rand fest, in der
Mitte aber noch leicht wackelig ist. Die Férmchen aus dem Wasser heben und auf Raumtemperatur
abkihlen lassen. Mit Frischhaltefolie abdecken (dabei nicht direkt auf die Oberfliche legen) und
mindestens 4 Stunden, besser Uber Nacht, kiihl stellen.

Vor dem Servieren die Folie abziehen. Hat sich Kondenswasser gebildet, dieses mit Klichenpapier
abtupfen. Fir die Karamellkruste beide Zuckersorten mischen und mit einem Loffel in einer
gleichmdBigen Schicht auf die Cremes streuen. Dafiir den Loffel in etwa 30 cm Abstand von den
Férmchen halten. »»

DESSERTS 231



- Die fabelhafte Riichenwelt der Rachel Khoo

Die bezaubernde Rachel Khoo bringt Pariser Flair in jede Kiiche und erfindet die
franzosischen Klassiker neu.

Ihre frischen Varianten traditioneller Gerichte von Beeuf Bourguignon bis

Coq au vin und von Tarte Tatin bis Créme brilée sind allesamt alltagstauglich und 12 Am_"
zeitgemalB statt zeitintensiv. Lassen Sie sich von der bildhiibschen Wahl-Pariserin | | -
inspirieren — der junge Shootingstar hat weltweit lingst eine groBe Fangemeinde! | * PLACE

Mit stimmungsvollen Fotos von David Loftus, Y DAL'GRE ,
Weltklasse-Fotograf der Jamie-Oliver-Biicher : ik
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