Kochabend vom 16. Oktober 2018
Hans

Wettinger
Chuchimanne

Anmerkungen zum gewahlten Menu
Pays de la Loire, VVal du Loire (Centre)

Namensgeber dieser beiden Regionen ist die Loire, der mit Giber 1000 Kilometer
langste Fluss in Frankreich.

Die Region Centre war schon immer einer der Lieblingsplatze der Konige
Frankreichs und des Adels. Hier konnten sie dem Trubel des nahen Paris
entfliehen und sich in der wunderbaren Landschaft entspannen, waren aber
immer nah genug an der Hauptstadt. Viele der Adligen und Kdnige liessen sich
entlang der Loire préchtige Schlosser bauen, von denen die viele auch heute
noch erhalten sind.

Das Centre/Val de la Loire zwischen Orléans und Chartres schmicken viele
Bezeichnungen. “Juwel Frankreichs”, “Tal der Konige” und “Garten
Frankreichs”, sind nur einige der Namen, dieser Region. Die Kiiche des Val de
Loire ist fur Gourmets eine der besten Kichen Frankreichs. Wegen des
zahlungskraftigen Adels wurden hier aus regionalen Produkten, aber auch aus
weit her transportierten Zutaten herrliche Gerichte kreiert und mit den Jahren
weiter verfeinert.

Die Region ist ein grosses Salat-Anbaugebiet, es hat viele Obst- und
Fruchtplantagen, auch die begehrten Charolaise-Rinder stammen aus der
Gegend.

Als Menl fur den heutigen Abend habe ich mich in der Vorspeise fir eine
herbstliche Salatkombination entschieden. Im Hauptgang bereiten wir ein
furstliches Men(, das ,,Roti veau Orloff* und zum Schluss bereiten wir uns ein
originales Tarte-Tatin. Weil der Hauptgang aus der ,,lippigen” Zeit der haute
Cuisine stammt, versuchen wir Vorspeise und Dessert mdglichst leicht
herzustellen und die Menge etwas geringer zu halten.

Der Arbeitsablauf beim Roti ist sehr komplex, weshalb wir den Ablauf gemass
PDF gestalten und nicht wie gewohnt in Gruppen arbeiten.

Ablauf, s. Details im PDF Zeit ca.
Besprechung bis 19 Uhr
Vorspeise 19.45h
Hauptgang 21.00 h
Dessert 21.45/22.00 h
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Blick in die Geschichtsbicher.

Das ,,Roti veau Orloff* ist ein Gericht, welches auf etwa 1850 zuriick geht und
damit zu den sehr klassischen Rezepten der haute Cuisine gehort. Darum mochte
ich euch zu einem Ausflug in die franztsische Kiichengeschichte entfiihren.

In der Zeit nach der franzdsischen Revolution wurden viele der renommierten
und angesehenen Koche der damaligen Adelshduser arbeitslos. Manche
grindeten Restaurants, in welchen sie die haute Cuisine weiterhin anboten. Mit
in diese Zeit wurden vermehrt Diners in Speisefolgen aufgeteilt, Speisekarten
wurden kreiert und Kiichenbrigaden neu organisiert.

Koche in grossen Hausern brauchte es nach wie vor, hatten doch die neuen
Herrscher ebenso wie die alten Konige das Bediirfnis, ihre Gaste mit Diners und
feinen Speisen gunstig zu stimmen.

Einer diese Starkéche der Grand Cuisine im Dienste der Herrschaften war
Urbain Francois Dubois. Der fir diese Zeit sehr beriihmte Kiichenchef diente in
einem der Loire-Schlosser der Familie Rothschild. Fir den Besuch des
russischen Botschafters, Prinz Orlov kreierte er unseren heutigen Hauptgang,
das ,,Roti de veau Orloff*. Scheinbar gefielen dem Prinzen die Kiinste von
Dubois und er holte ihn an den Zarenhof, wo er einige Jahre die Kiichenbrigade
anleitete. Um 1860 wurde Dubois an den preussischen Hof berufen, wo er
Wilhelm dem | und schliesslich auch Bismarck diente. Dubois war ein
Verfechter der alten Schule, in seiner Kiiche wurde immer noch sehr ppig mit
Butter und Fett gekocht.

Anders als sein jlngerer Kollege Auguste Escoffier erdffnete Dubois nie ein
eigenes Restaurant, sondern war immer in Adelshdusern beschéftigt. Escoffier
war ein exzellenter Kiichenchef der neueren Generation: Er gilt heute als einer
der Begriinder der ,,schlankeren* Kiiche — wobei im Vergleich zu heute auch
diese Kiiche noch sehr tppig war. Ihm schreibt man auch die Reorganisation der
Kiche und der Kiichenbrigade zu, welche bis heute noch Bestand hat. Dasselbe
gilt fir die Speisefolgen der klassischen Kiiche.

Prinz Orlov Auguste Escoffier
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Darstellung einer damaligen Kiiche aus deinem Kochbuch von Urbain Dubois
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Handgeschriebenes Meni von Escoffier, aus dem Internet
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Die Entwicklung der Menufolgen

Die Entwicklung der klassischen Speisenfolge hat sich an den Hofen der
Adeligen und in den Kléstern ab1650 vollzogen, deren Wonhlstand und gute
wirtschaftliche Bedingungen Voraussetzungen dafir waren. Friher wurden
mehrere Gerichte zu einer ,table® zusammengestellt, deren Zusammenstellung
eher willkurlich war und den Reichtum und die Grosszugigkeit des Gastgebers
demonstrieren sollte, der Genuss stand weniger im Vordergrund.

Die sogenannte ,klassische Speisenfolge™ bildete sich erst ab Mitte des 19.
Jahrhunderts unter dem Einfluss flhrender Koche der haute Cuisine (z.B.
Escoffier, Caréme, Pallaprat) heraus, die sich Gedanken darum machten, wie sie
aus jeder Speise den grosstmoglichen Genuss fir die Tafelnden erzielen
konnten. Die so definierte Folge umfasste bis zu 15 Génge. (,,Ginge* deshalb,
weil die Lakaien jedes Mal laufen mussten, um die Speisen heranzutragen).

Das Klassische Mentu ist eine durchdachte Abfolge von Speisen, die
geschmacklich und thematisch aufeinander abgestimmt sind und grésstmaogliche
Abwechslung fir Gaumen und Auge bieten soll. Zur Einstimmung wird mit
leichten Speisen und kleinen Happen begonnen, anschliessend Vorspeisen und
Suppen. Kréftige, gehaltvolle Speisen wie Fleisch- bzw. Fischgerichte bilden
den Haupt- und Mittelteil des Mends. Die folgenden Sorbets sollen den Gast
erfrischen, sollen geschmacklich neutralisieren und eine Vorbereitung auf den
néchsten Gang (zumeist Braten mit Salat) bilden. Mit Kkleinen, relativ leichten,
aber wiirzigen Speisen, und Sussem klingt schliesslich das Menii aus.

Walbsciichen mit Pilen
und BadiRartoffeln.

Steinbutt mit Butter
und Gollind. S
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Haffee mit Ligueuren

Diner anlasslich einer Einweihung, Quelle: Wikipedia
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LA BELGIQUE. i e
““Halte-Ja ! On ne passe pas 1" Des soldats belges croisent Ia bajonnette ! |
aux envahisseurs. g > |

Défaite de 1a * HORDE, (EUVRE ” des Russes.

Ours serrant dans ses pattes le Kaiser et Frangois Joseph. 2

LA SOUPE DES POILUS, : %
" Aux bords de la Marne.” Usne marmite en ébullition, d'ols ¢'échappe

- Pardme d'un succulent pot-au-fen. Deux poilus en surveillent la cuisson. 5

LE SAUMON DU RHIN aux Ecrevisses de Ia Meuse, "

Saumon péché par nos soldats 4 la barbe des Boches. Un groupe

soldats francais retire du Rhin un énorme saumon. Surla rive opponée,
des soldats allemands en restent ébabis.

LE CHAMOIS A LA TYROLIENNE. L ot
battu par nos vaillants amis les Alpins italiens, Chasseurs italiens
au sommet des pics neigeux du'hwﬁn.d.dﬂkmw“
effrayés par le bruit du canon. S His
VOL-AU-VENT de Ja Victoire. P
Aéroplane francais précédant Ventrée 4 Berlin des
LE COQ GAULOIS, o

ot

e e
LeCoqdéchirantleTmi“chmuM x 3
République. Vi ”%

“LA MARSEILLAISE,” chantée par des
Accompagnement en musique.

MACEDOINE des égumes, aa
i o grosses (kolossale) légumes,

et sa cli embar: P

Escoffier-Speisekarte Carlton Hotel, 1916 aus dem Internet

Hans Utz
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Speisefolgen im Vergleich

Heute in
Restaurants
ublich

heutiger Meniifolgen

Viergang
Menu

Finfgang
Menu

Sechsgang

Menu

Klassische Meniifolgen aus dem 19 Jahrhundert

der haute Cuisine

oder

oder

oder

0 0

0 0

0

Apéro Amuse Bouche

0 0

0 0

0

Kiichengruss

Amuse-Geule

kalte Vorspeise

Hors d’ceuvre froid

Suppe/Salat

Suppe

Potage

warme Vorspeise

Hors d’ceuvre chaud

Fischgericht

Poisson

Hauptgang

grosser Fleischgang

Piéce de resistance, Relevé, Grosse piéce

warmes Zwischengericht

Entrée chaude

kaltes Zwischengericht

Entrée froide

Eisspeise, Sorbet

Sorbet

Braten oder Salat

ROti, Salade

Gemiise

Entremets de légumes

warme Siissspeise

Entremet de douceur chaud

Dessert

kalte oder geeiste Siissspeise

Entremet de douceur froid, entremet de douceur
glacée

Wiirzbissen

Savoury

Kase

Entremet de fromage

Nachspeise (Torten, Kuchen, Konfekt, Pralinen)

Dessert = pieces montées

Mokka, Spirituosen

Gegentiberstellung und Vergleich heute gebréuchlichen Speisefolgen zur
klassischen Speisefolge in der haute Cuisine.
Die Zahlen in der Tabelle zeigen moégliche, heutige Speisefolgen auf.

Hans Utz
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Abfolge in der Italienischen Kliche

Antipasti \orspeisen

Primi Piatti Zweiter Teller Pasta, Reis, Suppe
Secondi Piatti  Hauptgang, Fleisch, Fisch
Contorni Gemidise

Formaggio Kése

Dolci Siissspeisen

Frutta Frichte

In der Chinesischen Kiiche

Die traditionelle Chinesische Kiiche kennt keine Speisefolgen. Traditionell
besteht sie aus Suppe, entweder Reis, Nudeln oder Brot, einem Gemdisegericht
und mindestens zwei Gerichten mit Fleisch, Fisch oder Geflligel. Zwi-
schendurch wird immer wieder eine klare Briihe als Suppe gereicht. Manchmal
gibt es vor und nach dem Essen Tee, in der Regel wird aber zum Trinken eine
Klare Suppe gereicht

Hans Utz 12.10.2018 6



Salade Sainte Maure-de-Touraine

1 El Bienenhonig
300 g Radicchio oder halb-halb mit Nisslisalat
100 g Selles-sur-Cher, Ziegenkase (ersatzweise Pecorino oder Parmesan)
2 getrocknete Feigen
12 Walnusse (24 Walnusshalften)
200 g weisse Trauben
Ya Apfel
1 El Olivendl extra Vergine
Salz
1TI Granatapfelsaft (nach Belieben)

Feigen in Achtel-Spalten schneiden. Trauben halbieren und Kerne heraus-
nehmen. Apfelviertel mit der Schale in feine Scheiben schneiden. Honig in einer
warmen Pfanne fllssig werden lassen. Radicchio zerpfliicken, waschen und gut
abtropfen, mit etwas Olivendl betrdufeln und Salz darliber streuen, nach
Belieben mit etwas Granatapfelsaft ansauern, mischen und zusammen mit den
ubrigen Zutaten in Teller verteilen.

Mit dem warmen Honig betrdufeln und Ké&se dartiber hobeln, sofort servieren.

Dazu genehmigen wir uns einen frischen Apfelsaft.

Hans Utz 12.10.2018 7



Roti de Veau Orloff

(Selle de Veau Orloff oder VVeau Orloff)
ACHTUNG: Die Zutaten fur dieses Rezept sind auf 10 Personen ausgelegt.

1 Kalbskarree a 2 kg

2 El Traubenkerndl
Meersalz, Pfeffer

504¢g Parmesan

1 grosse  Perigord-Triffel (darauf verzichten wir aus Kostengrinden)

Duxelle

800 g feste Champignons (oder 300 g Champignons und 200 g
getrocknete Steinpilze)

309 Butter
Salz

1 Zitrone

Soubise

1 kg grosse Zwiebeln

509 Butter

Béchamel

25¢ Butter

30¢ Mehl

250 g Milch

3 Eigelbe

Gemusegarnitur

1.5 kg griines Gemdse wie Spinat, Mangold, Krautstiel oder auch
Salatblatter)

509 gehackte Zwiebeln

3090 Butter

200 g Champignons
Salz

Das Karree von allen Seiten mit dem Traubenkerndl bestreichen und in einem
heissen Brater rundherum bréunen. Anschliessend im auf 180 Grad C
vorgeheizten Ofen eine gute Stunde oder bei 120 Grad C etwa 1 Stunde 45
Minuten auf eine Kerntemperatur von 60 Grad C braten. Dabei immer wieder
mit Bratensaft begiessen und mehrmals wenden.

Fur die Duxelle die Champignons risten, evtl. auch schalen. Getrocknete Pilze
schon am Vortag in Wasser legen und im Kuhlschrank quellen lassen. Pilze fein
hacken. Butter in einer weiten Bratpfanne bei mittlerer Temperatur schmelzen
und die fein geschnittenen Pilze darin dunsten. Mit etwa 1 Tl Zitronensaft und
etwas Salz abschmecken und solange weiterkdcheln, bis die Flissigkeit
verdampft und eine ,,trockene* Duxelle entstanden ist. Mit einer eingestochenen
Folie bedeckt beiseite stellen.

Hans Utz 12.10.2018 8



Fur die Soubise die Zwiebeln schélen und in dinne Ringe oder Streifen
schneiden. In kochendem Wasser 3 Minuten blanchieren und anschliessend in
der Butter anziehen lassen, so dass sie aber nur leicht Farbe annehmen. 1 dl
aufgiessen, leicht salzen und bei niederer Temperatur zugedeckt 30 Minuten
simmern lassen, bis sie weich sind. Anschliessend purieren. Mit einer
eingestochenen Folie bedeckt beiseite stellen.

Die Butter fur die Béchamel schmelzen, das Mehl einriihren und bei mittlerer
Temperatur kdcheln, ohne dass das Mehl braun wird. Die kalte Milch einriihren
und unter stetem Rihren 5-6 Minuten kocheln lassen. Mit einer eingestochenen
Folie bedeckt beiseite stellen.

Fur die Gemusegarnitur die Blatter sortieren und grindlich waschen. Vom
Krautstiel oder Mangold die grossen, weissen Rippen heraustrennen und separat
verwenden. Grosse Blatter in 4-5 cm grosse Stlicke schneiden. In einer
Bratpfanne 20 g Butter schmelzen lassen und die Zwiebeln darin andiinsten.
Blatter dazu geben und unter mehrmaligem Wenden 4-5 Minuten lang sautieren.
Leicht salzen und zugedeckt beiseite stellen. Die Champignons kurz vor dem
Anrichten risten, anschliessend dickblattrig oder in Achtel schneiden und in der
restlichen Butter fur eine Garnitur braten.

Das gegarte Fleisch an einem warmen Ort (40-50 Grad C) fir etwa 15-20
Minuten rasten lassen. Unterdessen die Halfte der Soubise mit Duxelle
vermischen. Die andere Hélfte der Soubise mit dem Parmesan unter die
Béchamel mischen. Beide Abschmecken und warmstellen jedoch nicht mehr
aufkochen!

Das Fleisch an einem Stiick vom Knochen l6sen, dabei sollen an beiden Enden
ein etwa 1 cm grosses Stlick am Knochen bleiben (&hnlich einer Buchstiitze).
Das ausgeloste Stiick in Scheiben von ca. 1 cm dicke schneiden. Nun werden die
Fleischscheiben abwechslungsweise mit der Duxelle-Soubise bestrichen und
wieder im Knochenstlick eingesetzt, bis alle Scheiben wieder im Karree sind.
Das Karree wieder in die Bratform legen und mit der Béchamel-Soubise die
Oberflache grossziigig bestreichen. Im Ofen mit Grillfunktion und bei hdochster
Hitze oder noch besser in einem Salamander fiir 2-3 Minuten leicht braunen.

Anrichten

Das Gericht wird am Tisch angerichtet: Auf einer Servierplatte wird das
Gemise ausgelegt und die gebratenen Champignons darauf angerichtet. Das
Karree seitlich aufgelegt.

Am Tisch wird zuerst das Griingemdse als Spiegel aufgelegt, Eine Scheibe der
Veau Orloff auf dem Gemiise angerichtet und am Schluss mit den gebratenen
Champignons garniert.

Falls noch Duxelle-Béchamel vorhanden ist, wird diese separat in einer Sauciere
gereicht.

Hans Utz 12.10.2018 9



Karree ausldsen und wieder fiillen

Anrichten

Hans Utz
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Tarte Tatin

200 g Zucker

800 g Butter

500 g Apfel (Reinette, Glockenapfel oder Boskop)
Teig

250 g frischer Blatterteig

Boden von 2-3 kleinen Kuchenformen (Durchmesser 15? Zentimeter) mit
Backtrennfolie bedecken. Die Apfel schalen, halbieren und Kerngehause
ausschneiden. Die Apfelhélften so in dinne Scheiben einschneiden, dass sie
unten noch zusammenhalten. Mit der Wo6lbung nach unten, eng in die Form
schichten (falls die Form zu klein oder die Apfel zu gross, in Jalousien
schneiden), mit der Halfte des Zuckers bestreuen und 80 g flussige Butter
dartber giessen. Bei 180 Grad C etwa 20 Minuten in Backofen garen.

Wahrend dem die Apfel im Backofen Karamellisieren, den Teig vorbereiten:
Teig sorgfaltig und nicht zu dinn (mindestens einen Zentimeter grosser als die
Formenoberflache) ausrollen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Mit Hilfe
des Wallholzes aufrollen und Gber der Form mit den Apfeln wieder abrollen
werden. Uberstehenden Teigrand der inneren Form entlang leicht andriicken. In
der zweituntersten Rille in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen schieben, 6-
8 Minuten anbacken und etwa 10 Minuten bei reduzierter Temperatur
fertigbacken.

Den Kuchen noch heiss auf eine Tortenplatte stlirzen. Er schmeckt warm am
besten, kann aber auch bei 80 Grad im Backofen leicht wieder erwarmt werden.
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