TOQUES DOR

Felertag
zu Ehren von

Marie Antonin Careme
am 08. Juni

Zu Ehren des "Konigs der Kéche und bieten Eurotoques-Chefs in ihren Restau-
Kochs der Konige" Marie Antonin Caréme, rants am 8. Juni ein ihm gewidmetes Menii
des bedeutendsten Kochs der Neuzeit,  an. Es setzt sich zusammen aus Carémes
der die Grundlage fiir das "goldene Zeijt- Originairezepten und ist an die Jahreszeit
alter" der franzosischen Kochkunst legte, angepat.

als Koch eine beispiellose Kariere, Das Kind aus den allerdmsten Pariser Verhaltnissen wirde als

Zehnjahriger von seinem Vater ausgesetzt und von einem Garkoch aufgenommen. Seine Laufoahn
oegann, ais er Lehrling bei einem berlihmten Pariser Konditor wude. Er lemte lesen und schreicen und
durfte in der Nationalbitliothek aus Blchem Oppige Dekorationen abzeichnen, die er als Morbild fir seine
goerwitzigen Torten nahm. Im Alter von 18 Jahren war er als Patissier so gesucht, dal er auf eigene Rech
nung el Banketten arbeitete. Dies fhite ihn in die Kiiche des AuBenministers Blleyrand, der es mit seinen
diplomatischen Diners und grofien Staatsbanketten meisterhaft verstand, Kochkunst und Politik zu verkniip-
fen. Mit allen groffen Kiichenmeistern in Eurcpa (u. a. in England, Deutschland, RuBland) traf Antonin Caré
me zusammen, und er notierte jeden Abend alles, was er sah und machte. Dies bildete die Gundlage fiir
seine berlihmten Blcher, sein kulinarisches Testament.
In Frankreich besinnt man sich seit den achtziger Jahen wieder auf den gesuchtesten "officier de bouche®
der ersten Halfte des 19. Jahhunderts und legt seine Werke wieder auf. Deutsche Ubersetzungen gibt es
Dislang nicht. Eine kurze Bioarafie ist in *Cotta’s kulinarischem Almanach 1597/98" erschienen (Herausgeber
ET Vincent Klink und Stephan Opitz, Verlag Klett-Cotta, Stuttgart, 1996, I5BN 3-608-91814-0, DM 38.-). Ein
ganzes Caréme-Menl bestent aus finf bis sietben Gingen, wobei zu jedem Gang mehere Gerichte
gehoren. Ein Original-Menl, das er am 6. Juli 1815 auftischte, war fiir zehn bis 12 Personen: Deux potages:
Le potage & la Condé, Le potage a la moelle de boeuf: Deux elevés de poisson: Le bar grillé a l'italienne, Le
cabiliaud a la hallandaise; Deux grosses piéces: Le quartier d'agneau a I'anglaise, La charreuse gamie de
callles; Cluatre entrees: Les petits vol-au-vent & la Nesle, L'emince de filets de boeuf a la Clemont, La pou-
larde & la maquignon, Les filets de laperaux glacés 3 la chicorée; Deux plats de rét: Les poulets a la eine,
Les pigeons bardes; Deux releves de plats de rét: Le coque-en-bouche 8 ls modeme, La sultane en surpri-
se; Qualre entremets: Les haricots blancs & la maitre d'hétel, Les laitues braisées au consommeé, La gelée
d'sbricots renversée, Les fanchonnettes au café moka.
FOr unzere Menliauswahl haben wir zwei Blcher aus Frankreich verwendet: Antonin Caréme: L'art de la cui-
sine francaise au XiXe siécle, Editions Payot & Rivages, Paris, 1994 (Nachduck der Ausgabe von 1832 mit
Licarafischem Vaorwort), ISBN 2-22888869-1, 195 FF; Georges Bernier: Antonin Caréme, La sensualité gour-
mande en Europe, Editions Grasset & Fasquelle, Paris, 1989, ISBMN 2-246-42071-7, 120 FF Beide Blicher sind
zu bestellen Uber Librairie Gourmande, Genewviéve Baudon, 4, rue Dante, 75005 Paris, Tel. 00331 43 54 37
27, Fax 00331 43 54 31 16.

Mariz Artonin Caréme (1784-1833), Begrinder der neuzeitlichen franzésischen Kochkunst, machte



Meni-Vorschlag:

Salade de filets de soles
Potage a l'oseille liée
Darne de cabillaud a |a hollandaise
Selle de mouton présalé a la francaise gamie de concombres
Créme francaise aux framboises

Original-Rezepte von Antonin Careme

Salade de filets de soles

{Salat mit Seezungenfilets)

Seszunaen(ikzts in Butter dinsten. 12 hartwekochie,
stgekihite Sher in vier oder acht Teile schneiden, um
daraus elne Uimmandung zu legen. Besonders reizvoll
ist &5, wenn Zuver der Boden der \brspeisenplatte
mit gelben Kopfsalatixlattern aufgefillt ist, die Sie in
teine Streifen geschnitten und wie einen gewdhn-
lichen Salat angemacht haten. Sie bringen soviel
davan auf, caf der Baden der Platte etwa daumes
dick bedeckt st Danach lassen Sie die Seezunden
filets abtopfen und egen sie auf den Salat in Fom
einer Krone, in die Sie Majonaise geben, ooer wenn
Sie wollen, gielen Sie die SoBe Ober den Fisch, den
Sie anschlieBend senvieren, Diese At von Vorspeise
erndlt mehr Clesanz, wenn ch wenlg Salat unter die
Filets lese. Man kann dazu auch Endivien, Chicomre
unid Sellerie nehmen, ebenso wie man andere Salat-
soBen verwenden kann mit Ol, mit Essig, Salz, Pef
fer undl fein gehackten Krautem. Alles vermischen
urich cen Fisch damit bedecken,

Potage a l'oseille liée

(Sauerampfersuppe)

Schneiden und waschen Sie-eine qute Handvoll
Sauerampfer, einen Kopfsalat und ein StrduBchen
Kerioe| und kassen alles zusammen in feiner Butter
verschmelzen, Anschiieend gieSen Sie alies in ein
Gefligelvonsomme, figen eine Messerspitze Zucker
hinzu, entfetten die Suppe und lassen sie eine halbe
Stuncle kochen, Vor dem Servieren gielien Sie die
Suppe vorsichtis In eine Mischung aus acht dumh-
geseihten Eigel. Dann figen Se 125 g frische Butter
hinzu und lassen das gan#e aufwalien, wihend Sie
umiinren, bis sich das Ganze verbunden hat.
Anschiie@end gietlen Sie die Suppe in eine Sup-
penschilssel mit gertisteten Brotstiickehen,

Darne de cabillaud a la hollandaise
{Zwischenstiick vom Kabeljau Holldnder Art)
Das Dwischenstick eines Kateiau Zunchien, aus
nenmen und wassem, Fusammentinden. Eine Drel-
viertelstunde vor dem Servieren in siederndes
Salzwasser mit in Ringen geschnittenen Zwieteln

Lnd etwas Petersilie geben, aufkochen lassen, vom
Herd nehmen, zudecken und ohre Kechen 20 Minu
ten-am Herdrand stehen lassen, Bevior der Kabefiau
aufs Fewer kommit, ein Dutzend holldndische Katof-
feln aufsetzen und, sobald sie gar sind, schalen und
in zwei Teile schneiden, Aus jeder Halfte kleine ova-
le Kartoffeln formen. Den Kabeljau mit den Karoffein
anrichiten, mit heifer geschmolzener und gekldrter
Butter und Kapem servieren. Oder mit éiner Kapem-
oxdier einer Austemsobe servienen,

Selle de mouton présalé & la francaise

garnie de concombres

{Hamme|satte| présalé franzosische Art

mit Gurken)

Sk paneren das groBe Silck wie gewdhnhich und
unmwickeln s mit mageren und fetten Streifen Bajon-
ner Schinken. Bei gelindem Feuer 2 1/2 Stunden lang
schmaren. ¥5 bis 30 Minuten vor dem Seaieren
lassen S es abtropfen, entfemen die Speckstreifen,
richten es leicht zu, bedecken gs mit der
Aratensale, Broseln und geretbenem Pammesan,
filgen geschmolzene frische Butter hinzu. Mt emner
Gamitur aus In Butter gedinsteten Gurkenscheiben In
einer Vielouté oder Espagnole annichten.

Créme francaise aux framboises
(Franzosische Creme mit Himbesren)

Vier Glaser Milch mit eirer Frise Cochenille und zehn
Unzen (312 5 g) Zucker aufkochen. Diese Milch in
zehn Eigelt giefen, mit MalBen umelitven, damit die
Creme glelchmalia wind, Eine Prise Salz hinzufligen
und unker Rihren erwdimen. Sobala dig Masse Zu
kochen beginnt, durch ein Sieb streichen. Danach
#ehn Blatt Gelating einweichen, aufldsen und,
wishrend die Creme abkihlt, ein Plund gut rife Him-
beeren mit einer handvoll Erdbeeren durch ein fel-
nes Sieb streichen. Sobald die Creme kalt ist, mit
den Frichten vermischen.

Anmerkung: Der Gebrauch von Cochenlile, der
getrockneten Schildiaus, als Farbemittel ist nicht
mehr zeitgemal. Die Laus enthit einen kraft-
gen, ungiftigen roten Farbstoff (Karmin), mit dem
frilher u.a. Textillen gefarbt wurden.



