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Anmerkungen zum gewählten Menü 

Elsass und Lothringen liegen auf beiden Seiten der Vogesen und 
ihre Landschaften sind sehr unterschiedlich. Einerseits das grosse 
elsässische Flachland, sein fruchtbarer Boden, der Reiz seiner 
Weinberge, die Schönheit seiner Dörfer. Anderseits, die weite 
lothringische Hochebene mit ihren Seen, Wäldern und der gut 
geschützten Natur. Insgesamt eine sehr idyllische und kulturell 
hochstehende Region, um die sehr viel gekämpft und Krieg 
geführt wurde. Viermal wechselte die Nationalität der Elsässer, 

mal waren sie deutsch, mal 
französisch. Strassburg ist 
der bekannte Hauptort vom Elsass, Metz der Hauptort 
von Lothringen. 
 
Die Küche von Elsass-Lothringen ist gemacht für 
Gourmets und Gourmands, denn auf der einen Seite 
bietet sie französische Raffinesse, auf der anderen 

Seite bevorzugen unsere französischen Nachbarn durchaus grosse Portionen. So manches 
Gericht erinnert an deutsche Klassiker, trotzdem schmeckt es auf der linken Rheinseite 
einfach ein wenig anders. Flammkuchen, Sauerkraut und Backoeffe, Foie gras und Quiche 
Lorraine sowie der Münsterkäse sind die Klassiker schlecht hin. 
 

Menü: 
 

Elsässer Flammkuchen zum Apéro 
*** 

Variation der Entenleber (Foie gras) 
*** 

Strudelteigtasche mit Ziegenfrischkäse 
*** 

Zander auf Senf-Sauerrüben Kompott mit grünem Spargel 
*** 

Elsässer Münster Käse mit Baguette 

 

Ablauf ca. Zeit (Beginn, Zubereitung) 
Apéro und Besprechung 18.30 Uhr 
Foie gras 19.00 Uhr 
Strudeltasche 20.00 Uhr 
Zander mit Sauerrüben 20.45 Uhr 
Käse 22.00 Uhr 
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Apéro: Elsässer Flammkuchen 
 
Flammkuchenteig (für ein grosses Backblech, als Apéro für 4 Pers. Menge halbieren) 
430 g  Mehl 
½ TL Salz  
4 EL  Sonnenblumenöl 
2.5 dl  Wasser 
 
Belag 
1 – 2  Gemüsezwiebeln oder rote Zwiebeln/Schalotten 
250 g  durchwachsener Bratspeck 
400 g  Crème fraîche (oder 1/2 gemischt mit Sauerrahm mit weniger Fettanteil) 
2 EL  Petersilie zum Garnieren 
 Salz und Pfeffer nach Bedarf 
 
Für den Teig das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Öl und 
Salz dazugeben und mit dem Mixer gut kneten. Kaltes Wasser langsam dazu geben und zu 
einem weichen Teig kneten. Teig kurz ruhen lassen. 
 
Die Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden, den Speck in Streifen schneiden. In einer 
Pfanne die Zwiebelringe und den Speck anschmoren. Auskühlen lassen. 
 
Den Teig auf Mehl dünn ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Die 
Ränder rundherum etwas hockdrücken. Die Crème fraîche auf den Teig streichen. Zwiebeln 
und Speck darauf verteilen. Mit wenig Salz und Pfeffer würzen. 
 
 
Backen und Servieren 
15-18 Min. mit 220 Grad (Unter- und Oberhitze, untere Rille). 
Nach dem Backen mit gehackter Petersilie bestreuen, in Stücke schneiden und lauwarm 
servieren. 
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1. Vorspeise: Variation der Entenleber (Foie gras)  

 

Bloc de foie gras mit Madeira Gelée-Würfel und Foie gras Schnitzel gebraten, angerichtet 
auf karamellisierten Äpfeln, serviert mit frischen Brioche und rotem Zwiebel-Chutney. 
 
Bloc de foie gras  
4 Scheiben  Bloc de foie gras (je 20-40 g)  
4  Brioche (selbstgebacken oder vom Bäcker) 
 Etwas Petersilie als Dekoration 
 
Madeira Gelée-Würfel (vorbereitet/ausgekühlt) 
3 Blätter  Gelatine 
150 ml  Fleischbrühe 
1 EL  Madeira 
 Etwas gehackte Petersilie 
 Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
Foie gras Schnitzel gebraten, serviert auf karamellisierten Äpfeln 
4  Foie gras Schnitzel (je 40-60 g), tiefgekühlt oder frisch 
1  Apfel (säuerlich/kochfest: Boskop, Golden Delicious…) 
 Etwas Zitronensaft 
2 EL  Butter 
2 EL  Rohzucker grob 
1 EL weisser Balsamico 
 Fleur de Sel und Pfeffer 
 
Zwiebel-Chutney (vorbereitet/ausgekühlt) 
500 g rote Zwiebeln/Schalotten 
2-3 EL Rohzucker grob 
5 dl  Balsamico Essig 
4-5 EL Butter 
4  Thymianzweige  
 Salz und Pfeffer 
 
Scheiben von Bloc de foie gras de Canard: Bei zwei Vorspeisen sind 20 g genügend, sonst 
30-40 g pro Person. Die Scheiben ganz oder in Würfel geschnitten, mit Madeira Gelée-Würfel 
(vorbereitet) anrichten und mit etwas Petersilie dekorieren. 
 
Gelée-Würfel (im Voraus zubereiten): Gelatine in kaltem Wasser mind. 10 Minuten einlegen. 
Die Fleischbrühe zubereiten, die ausgedrückte Gelatine in der warmen Fleischbrühe 
auflösen. Madeira dazugeben, nach Geschmack würzen. Die Mischung in einen tiefen Teller 
giessen, Petersilie dazu geben und auskühlen lassen. Zum Servieren in Würfel schneiden.  
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Brioche: entweder selber zubereiten oder beim Bäcker kaufen (frisch oder tiefgekühlt). 
Alternativ kann auch «Einback-Brot» verwendet werden, dieses in grosse Streifen schneiden 
und im Ofen kurz rösten. 
 
Foie gras Schnitzel gebraten: Ofen auf 60 oder 100 Grad vorheizen, Glasschale vorwärmen. 
Foie gras Schnitzel direkt aus dem Tiefkühler in einer Bratpfanne scharf anbraten (ohne 
Beigabe von Fett/Öl). Auf jeder Seite knapp 2 Minuten scharf braten und für 15–20 Minuten 
in den 100 Grad-Ofen geben.  
 
Fische Schnitzel leicht bemehlen und je knapp 1 Minute pro Seite scharf anbraten, ca.  
5 Minuten im 60 Grad Ofen nachgaren. 
 
Äpfel waschen, in Scheiben schneiden, mit etwas Zitronensaft einreiben. Die Apfelscheiben 
in der Bratpfanne mit der Butter knapp weich kochen, etwas Balsamico dazugeben. Den 
Rohzucker darüberstreuen und langsam karamellisieren lassen.  
 
Zwiebel-Chutney (im Voraus zubereiten): Die Zwiebeln schälen und in feine halbe Scheiben 
schneiden. Den Zucker in einer weiten Pfanne hellbraun karamellisieren und mit dem Essig 
ablöschen. Kurz zusammen kochen lassen und die Butter dazu geben. Die Zwiebeln und 
Thymianblätter dazugeben und ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze langsam schmoren, bis der 
Balsamico verkocht ist. In heiss gespülte Gläser füllen und gut verschliessen. Im Kühlschrank 
ca. zwei Wochen haltbar. 
 
 
Anrichten 
Zuerst die Bloc de Foie gras (in Würfel geschnitten oder ganz), die Gelée-Würfel und das 
Zwiebel-Chutney auf dem Teller anrichten. Die Apfelscheiben warm dazulegen, die Foie gras 
Schnitzel aus dem Ofen nehmen und sofort auf die warmen Apfelscheiben legen, mit Pfeffer 
und wenig Fleur de Sel würzen und mit der halbierten Brioche servieren. 
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2. Vorspeise: Strudelteigtasche mit Ziegenfrischkäse, serviert mit Rhabarber-
Kompott und Salatdekoration 
 
Strudelteigtaschen 
4 Blätter Strudelteig  
20-30 g  Butter 
200 - 300 g  Ziegenfrischkäse (oder z.B «Le petit chevrier» à 80gr verwenden) 
  Wenig flüssiger Blütenhonig  
20-30 gr Cashew- oder Walnüsse 
  Ein paar Thymianblätter  
  Salz, Pfeffer und wenig Cayennepfeffer 
  Lange Thymianzweige oder Bratschnur zum Zubinden 
 
Rhabarber-Kompott (vorbereitet/ausgekühlt) 
150 g   Rohzucker grob 
4 EL   Wasser 
3 dl   Roséwein (z. B. Dôle blanche) 
1 dl   Wasser 
800 g Rhabarber (gerüstet ca. 600 gr.) 
 
Salatdekoration 
Etwas grüner Salat 
4 grosse Blätter Chicorino rosso 
Ca. 1 dl Salatsauce nach Wahl 
 
Ziegenfrischkäse in vier Portionen teilen und als flacher «Taler» formen (oder fertige 
Portionen à 50 - 80 g verwenden, etwas flach drücken). Cashew- oder Walnüsse grob 
hacken. Je ein Strudelteigblatt in vier gleiche Teile schneiden. Die Teigblätter sehr sparsam 
an den Rändern mit flüssiger Butter bestreichen und verschoben übereinanderlegen. Je ein 
Ziegenkäsetaler auf die Teigblätter legen, gut würzen. Etwas Blütenhonig draufgeben, die 
gehackten Cashewnüsse darüber geben, ein paar Thymianblätter dazu legen und die 
Teigtaschen zu einem Beutel verschliessen. Nach Wunsch mit einem langen Thymianzweig 
oder Bratschnur zubinden. Das Strudelpäckli sparsam mit der restlichen flüssigen Butter 
bestreichen. 
 
Backen: Auf einem mit Blechreinpapier belegten Blech im Ofen bei 200 Grad ca. 12-15 
Minuten goldbraun backen. Kurz ruhen lassen und anrichten. 
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Rhabarber-Kompott (im Voraus zubereiten und auskühlen): Rhabarber waschen, vorsichtig 
«schälen», in 5 cm grosse schräge Stücke schneiden. Zucker und 4 EL Wasser in einer weiten 
Chromstahlpfanne ohne rühren aufkochen. Hitze reduzieren und unter gelegentlichem Hin- 
und Herbewegen der Pfanne köcheln, bis ein hellbrauner Caramel entsteht.  
Pfanne von der Platte ziehen, Wasser und Wein dazu giessen, zugedeckt weiterköcheln, bis 
der Caramel sich aufgelöst hat. Rhabarber beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2-4 
Minuten knapp weich kochen (je nach Dicke der Stücke). Rhabarberstücke in saubere heiss 
gespülte Gläser füllen. Die Kochflüssigkeit aufkochen, siedend heiss bis knapp unter den 
Rand dazu giessen. Gläser sofort verschliessen. Zum Auskühlen auf den Kopf stellen. 
 
Salatdekoration: nach Wunsch eine Salatdekoration mit ein paar grünen Salatblättern z.B. in 
einem grossen Blatt Chicorino rosso anrichten. Die Salatsauce vor dem Servieren darüber 
geben oder separat servieren.  
 
 
Anrichten: Das Strudeltäschli mit dem kalten Rhabarber-Kompott und der Salatdekoration 
schön anrichten und servieren. 
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Hauptspeise: Zander auf Senf-Sauerrüben Kompott mit Lauchgemüse 
 
Senf-Sauerrüben Kompott (oder alternativ Sauerkraut) 
500 g  Sauerrüben Kompott roh, im Beutel 
1   Zwiebel 
50 g   Butter 
2 dl   trockener Riesling 
2 dl  Gemüsefonds 
2-3   Lorbeerblätter 
4   Wachholderbeeren 
1-2   Zweige Thymian 
1 EL  grobkörniger Senf 
2 EL  Crème fraîche 
 
Bemerkung: Sauerrüben aus dem Beutel sind etwas grober geschnitten als Sauerkraut. Falls 
nicht erhältlich, kann rohes Sauerkraut verwendet werden. 
 
 
Zanderfilet  
4   Zanderfilets à 150 g 
½   Zitrone, nur Saft (Rest für Dekoration verwenden) 
   Salz, Pfeffer, grober Senf 
   Olivenöl 
   Kräuter nach Wunsch (Basilikum, Schnittlauch, Rosmarin oder Dill) 
   Etwas Mehl 
30 g   Butter 
4  Tranchen Bratspeck  
1  Zitrone, je ein Stück als Dekoration 
 
 
Grüner Spargel 
500 gr Spargeln grün (oder alternativ Spargelspitzen verwenden) 
1  Schalotte 
1  Knoblauch 
5 EL Olivenöl 
2 EL Balsamico 
  Salz und Pfeffer 
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Zanderfilets marinieren: Die Fischfilets sehr gut würzen, mit Zitronensaft, Olivenöl und Senf 
einreiben und gedeckt (mit Kräutern) mind. 1 Stunde marinieren. 
Fischfilets abtupfen, im Mehl drehen und auf einer Seite im heissen Olivenöl scharf anbraten 
(2 Minuten). Fischfilets auf der anderen Seite kurz anbraten, Hitze reduzieren, Butter 
zugeben und weitere 2 Minuten goldbraun braten.  
Bratspeck Tranchen in kleine Streifen schneiden. Speckstreifen in einer anderen Bratpfanne 
kurz anbraten, auf Haushaltpapier abtropfen.  
 
Sauerrüben gut waschen und ausdrücken. Gehackte Zwiebel in der Butter anschwitzen, 

Sauerrüben beigeben und kurz mitdämpfen. Mit Riesling und Gemüsefonds ablöschen, 

aufkochen. Hitze reduzieren. Gewürze dazu geben und ca. 30-45 Minuten köcheln. Gewürze 

entfernen. Senf und Crème fraîche dazugeben, mischen, mit Salz und Pfeffer würzen, ca.  

5 Minuten ziehen lassen. 

 

Grüner Spargel: Spargeln kurz waschen. Gut ein Drittel der Spargelenden abschneiden; das 

Schälen erübrigt sich bei frischen grünen Spargeln. Dann die Stangen der Länge nach 

halbieren und schräg in etwa 5 cm lange Stücke schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch 

schälen und sehr fein hacken. In einer Bratpfanne oder in einem Wok das Olivenöl erhitzen. 

Die Spargeln beifügen, leicht salzen und unter häufigem Wenden ca. 5 Minuten braten. Nach 

der Hälfte der Bratzeit Schalotte und Knoblauch beifügen. Am Schluss die Spargeln mit dem 

Balsamicoessig und frisch gemahlenem Pfeffer und evl. etwas Salz abschmecken. 

 

Bemerkung: wenn grüne Spargelspitzen verwendet werden, diese nicht halbieren. 

 

 

Anrichten 
Das Sauerrüben Kompott auf warmen Tellern anrichten, Zanderfilets darauflegen und mit 
Speckstreifen garnieren. Heisse Butter über den Fisch geben. Teller mit Spargeln 
«ausgarnieren».  
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Nachspeise 
 
Elsässer Münster Käse mit frischem Baguette 

 

 

 
 
 

Der Münsterkäse kommt aus der Gegend von Münster (franz. Munster) im Elsass. Er wurde 
von den seit 660 ansässigen Benediktinermönchen erfunden und fand auch Verbreitung im 
westlicher gelegenen Lothringen. Heute heisst der aromatische Weichkäse mit der 
gewaschenen Rinde östlich der Vogesen im Elsass Munster, während er westlich des 
Gebirgskamms in Lothringen Géromé genannt wird, nach der Stadt Gérardmer. Der 
Münsterkäse wird aus einem Tag alter Kuhmilch des Vogesenrinds hergestellt. Er gehört zu 
den Rotschmier- oder Rotkulturkäsen. Die Oberfläche wird während der Reifung regelmässig 
(etwa dreimal wöchentlich) mit einer Mischung aus Wasser, Rotschmierkulturen und 
Kochsalz gewaschen. Hierdurch überzieht sich der Käse mit einer dunkelgelben bis 
orangefarbenen, schmierigen Rinde, die durch verschiedene Bakterien hervorgerufen wird. 
Der Käse erhält dadurch sein sehr kräftiges Aroma.  


