Zu Tisch in der Bretagne

Bretagne

In Cancale, einem kleinen Fischerort in der
Bretagne, leben die Menschen mit dem Meer
und vom Meer. So auch Familie Cahue, die
in der Bucht des Mont St. Michel Austern
ziichtet. Es ist ein Leben nach dem Takt der
Gezeiten. Denn die meiste Zeit sind die Aus-
ternbéanke vor Cancale zehn bis zwolf Meter
unter Wasser. Nur bei starker Ebbe kénnen
die weit drauBen wachsenden Austern ein-

geholt werden. Wenn es alle paar Wochen so

weit ist, fahren Vater Philippe und Sohn Yo-
ann mit dem Traktor ins Watt, im Schlepptau eine Barkasse, mit der sie zu den vordersten Aus-

ternbénken gelangen.

Dort nehmen sie die grof3en Drahttaschen mit den ausgewachsenen
g Austern an Bord und befestigen neue Taschen mit Jungtieren auf

den eisernen Gestellen mitten im Meer. Vier Tage lang haben sie

-
TR o

taglich gerade mal drei Stunden Zeit fiirs Ernten — danach ver-
schwinden die Banke wieder fir Wochen unter Wasser. Arbeit gibt

es aber auch dann noch genug. Die Austern miissen gewaschen,

gewogen, sortiert und in riesigen Meerwasserbecken gelagert wer-
den. Die Kundschaft will schlieRlich nicht nur bei Ebbe frische Austern essen. Die Cahues verkaufen
ihre Ware direkt vor Ort.
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Zu Tisch in der Bretagne

Far breton

Bretonischer Pflaumenfilan

Der Far ist eines der beliebtesten Desserts in der Bretagne. Das ist kein Wunder, schlieBllich ist
er schnell aus wenigen Zutaten vorbereitet und gebacken. Er 1aRt sich leicht abwandeln und
paBt sich so den Vorraten in der Speisekammer an. Statt Trockenpflaumen kann man Rosinen
und Sultaninen verwenden, die man nach Belieben vorher in Calvados oder Rum einweicht.
Kiichengeschichtlich liegen die Wurzeln des Far breton in salzigen Getreidebreien, die in
friiheren Zeiten eine wichtige Grundlage der

Alltagserndhrung waren.

Zutaten fiir 6-8 Portionen:

6 Eier (M),
200 g Zucker,
100 g Mehl,
500 ml Milch,
500 ml Sahne,

200 g bereits entsteinte Trockenpflaumen

In einer hohen Schissel rihrt man die Eier und den Zucker mit den Quirlen eines Handrihrgerates
schaumig. Das gesiebte Mehl mit einem Loffel unterriihren, bis der Teig glatt ist. Erst die Milch, dann

die Sahne mit dem Holzl6ffel unterriihren. Der Teig sollte ganz glatt sein.

Eine grolRe, gut schlieBende Springform von etwa 24 cm Durchmesser mit Butter ausstreichen. Die
Trockenpflaumen gleichmaRig darin verteilen, die Masse darliber gief3en und alles im vorgeheizten
Backofen bei 190 °C (Umluft 180 °C) etwa 45-60 min backen, bis der Teig gestockt ist. Ein hinein ge-
stochenes Holzstabchen sollte sauber wieder herauskommen. Bei Einsatz von Umluft die Form nach
25 min um 180 ° wenden, damit die Oberseite gleichmaRig braunt. Bei Verwendung einer Silikonform

I1aRt sich der Kuchen leichter herauslésen. Lauwarm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Tip:

- Mehl und Speisestarke ruhrt man mit einem Loéffel unter den Eischaum. Wenn man die Quirle eines

Handrihrgerates verwendet, konnte der Schaum etwas zusammenfallen.
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Zu Tisch in der Bretagne

Galettes complétes

Buchweizenpfannkuchen

Buchweizenpfannkuchen sind wohl das bekannteste Gericht der Bretagne, ihr leicht nach Niis-
sen schmeckendes Aroma harmoniert mit siiBen und salzigen Zutaten. Buchweizen ist libri-

gens kein Getreide, er gehort zur Familie der Knoéterich-Gewachse.
Zutaten fiir 6 Portionen:
Galettes:

250 g Buchweizenmehl,
Salz,

Pfeffer,

6 Eier,

2 EL Sonnenblumendl,
300-400 ml lauwarme Milch

Zur Fertigstellung:

6 Eier,
6 Scheiben gekochter Schinken,

etwa 200 g Greyerzer oder ein anderer halbfester Schnittkdse zum Reiben

In einer Schiissel Mehl, Salz und Pfeffer vermischen. In der Mitte eine Vertiefung machen und die Eier
dort hinein aufschlagen. Eier und Mehl mit einem Schneebesen verriihren. Jetzt kommt das Ol dazu.
Nach und nach die Milch dazugeben und ebenfalls unterrihren. Der Teig sollte keine Klumpen auf-
weisen und die Konsistenz suf3er Sahne haben. Wenn Sie versehentlich zuviel Milch zugief3en, geben
Sie noch ein wenig Buchweizen in den Teig. Mindestens 30 min stehen lassen, damit die Pfannku-
chen schon locker werden. Den Kase reiben. Eier und Schinken aus dem Kuihlschrank holen, damit

sie Zimmertemperatur annehmen.

In einer flachen, teflonbeschichteten Pfanne oder einer guReisernen Crépe-Pfanne etwas Ol erhitzen,
dann mit dem Schdpfl6ffel eine Portion Teig in die Pfanne geben und sofort mit einem Spachtel vertei-
len. Wenn die Unterseite braun ist, vorsichtig wenden. Ein aufgeschlagenes Ei schnell auf der Galette
verstreichen, unverziiglich eine Scheibe Schinken darauf legen und alles mit etwas Greyerzer Uber-
streuen. Man faltet die Galette in der Mitte und legt sie noch ein weiteres Mal zusammen. Auf einem

vorgewarmten Teller sofort servieren. Dazu palf3t trockener Cidre.
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Tips:

- Fur die Qualitat eines jeden Pfannkuchen-/
Crépe-/ Galette-Teiges ist die Zahl der Eier
entscheidend. Sie machen den Teig locker
und halten die Galette zusammen. Sparen
Sie nicht daran.

- Selbst erfahrenen Kéchen mif3lingt oft die
erste Galette. Achten Sie auf das, was zum
Erfolg fuhrt, etwa die richtige Temperatur
der Pfanne. Sie darf nicht zu kalt sein, aber

auch nicht so heif3, dal der Teig sofort

stockt, wenn er hineingegeben wird. Er soll

ja schlieBlich durch das Kippen der Pfanne noch tberall hin verteilt werden. Die Pfanne darf nur
leicht gefettet sein. Ideal ist eine flache gulieiserne Pfanne, bei der die Hitze gleichmaRig verteilt
wird. Priifen sie die Unterseite wirklich erst dann, wenn sich der Teig an den Randern vom Pfannen-
boden 16st. Weicher Teig reilt unweigerlich.

- Eine wichtige Voraussetzung fur dinne Pfannkuchen ist die Konsistenz des Teigs, er sollte so dick-
flissig wie sufke Sahne sein. Nutzen Sie den Schopfléffel als MeRhilfe, wie viel Teig Sie bendtigen,
damit der Pfannenboden diinn bedeckt ist.
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Zu Tisch in der Bretagne

Soupe d’huitres a la Yoann

Austernsuppe a la Yoann

Zugegeben, die meisten Menschen lieben Austern frisch aus dem Wasser, mit jenem wiirzigen
Geschmack nach dem Meer, der sie zu einer so unvergleichlichen Delikatesse macht. Daneben
kennt die klassische Kiiche noch zahireiche Zubereitungsarten, bei denen andere Talente der
Auster zum Tragen kommen. Fiir diese Suppe von Yoann Cahue werden tatsachlich 60 Austern
benotigt.

Zutaten fiir 8-10 Portionen:

300 g Porree,

3 mittelgrolRe Zwiebeln,
3-4 EL Butter,

2 L Wasser,

100 ml Fischfond,

4 EL Mehl,

60 (!) groRRe Austern,
Salz,

frisch gemahlener weiler Pfeffer,

100 ml Créme fraiche,

Croltons

Porreestangen vierteln, unter laufendem Wasser gut waschen. Fein hacken. Die Zwiebeln abziehen
und fein hacken. Beides in Butter anschwitzen. Mit dem Wasser und dem Fond abléschen. Mehl mit
etwas Wasser verrihren, dazugeben und unter stdndigem Rihren mit einem Schneebesen aufkochen
lassen. 15-20 min kochen lassen, bis sich der Mehlgeschmack verliert. Wahrenddessen die Austern
aus ihrer Schale I6sen. Zur Suppe geben, auf kleinster Flamme 10 min ziehen lassen. Die Suppe soll-
te nicht kochen, sonst wird das Austernfleisch zah. Alles mit dem Schneidstab purieren. Vorsichtig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Beachten Sie, dal’ die Austern bereits salzig schmecken. Créme fraiche
einriihren. Sofort mit CroQtons servieren. Diese Suppe eignet sich nicht zum Aufwarmen. Sie muf}
frisch gegessen werden.

Hinweis:

Menschen, die auf tierisches Eiweil® mit gesundheitlichen Problemen reagieren, sollten diese sehr
eiweilBhaltige Suppe nicht verzehren. Von doppelten und dreifachen Portionen mdéchten wir im Sinne
Ihres Wohlbefindens ebenfalls abraten. Wie bei frischen Austern ist auch hier das rechte MaR} der

Weg zum ungetribten Genul3.
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Zu Tisch in der Bretagne

Tips:

- Einige Austern vor dem Purieren herausnehmen und spater mit der Suppe servieren.
- Austern, die nach dem Offnen nicht fest und fleischig aussehen, aussortieren. Sie kénnten verdor-

ben sein.
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Zu Tisch in der Bretagne

Terrine de poisson aux St. Jaques

Fischterrine mit Jakobsmuscheln

Terrinen werden auch Becherpasteten genannt — ein Hinweis darauf, daB die Terrinenmasse
nicht in einer Teighiille wie bei der ,richtigen* Pastete gegart wird. Sie sind schneller zuberei-

tet und heute, wie schon vor Jahrhunderten, ein passender Auftakt zu einem festlichen Menii!
Zutaten fiir 6-8 Portionen:

400 g Filet vom Seehecht, Lachs oder einem
anderen festfleischigen Meeresfisch,

je zwei Stengel Petersilie und Kerbel,

6-7 Schnittlauchstengel,

Salz,

frisch gemahlener weiler Pfeffer,

100 ml Créme fraiche,

2 Eier (M),

6 ausgel6ste Jakobsmuscheln

Die Fischfilets, die von allen Hauten, Bindegewebe etc. gesdubert sein sollten, mit dem Messer in
kleine Stiicke schneiden. Im Gefrierfach des Kuhlschranks 30-60 min gut anfrieren lassen. Sie sollten
sehr kalt aber nicht fest gefroren sein. Die Krauter waschen, trocken tupfen, fein hacken. Den Fisch in
der Kiichenmaschine purieren. Salz, Pfeffer gut geklhlte Créme fraiche, gut gekiihlte Eier und die
gehackten Krauter dazugeben. Auf héchster Stufe noch einmal kurz in der Maschine durchmischen.
Beim letzten Abschmecken mulssen Sie berlcksichtigen, dald gekihlt servierte Speisen etwas intensi-

ver gewurzt werden missen als warme.

Die Halfte dieser Masse in eine langliche Silikonform oder in eine mit Butter ausgestrichene klassische
Terrinenform aus emailliertem Guleisen oder Porzellan geben. Die Jakobsmuscheln darauf anordnen.
Die restliche Fischmasse dariiber geben, glattstreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 160 °C (Umluft

150 °C) etwa 20-30 min backen, bis ein hinein gestochenes Holzstdbchen sauber wieder heraus-
kommt bzw. bis sich die Terrine auf Druck fest anfiihlt und leicht zurlickfedert. Uberwachen Sie den
Garprozell aufmerksam, die exakte Garzeit hangt namlich von solchen Faktoren wie Durchmesser

und Lange der Form, tatsachlicher Backofentemperatur und Kiihlungsgrad der Zutaten ab.

Nach einigen Minuten vorsichtig aus der Form stiirzen, auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen. Man

kann sie auch einen Tag im Kihlschrank aufbewahren. Mit einem Salat zu Baguette servieren.

EUR — F — Bretagne 7



Zu Tisch in der Bretagne

Tips:
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- Das Gelingen dieser delikaten Fischterrine hangt entscheidend
davon ab, daB alle Zutaten vor dem Purieren gut gekuhlt werden.
Durch das Purieren entsteht Warme, die das Eiweild zum Gerinnen
bringen kann. Durch Kihlung wird das verhindert.

- Bei einer Terrinenform aus GulReisen oder Porzellan kdnnen Sie
die Masse auch im Wasserbad garen. Das ist schonender, verlan-

gert aber die Garzeit.



