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GROSSES
RESTAURATIONS - KOCHBUCH

~ EIN HAND- UND NACHSCHLAGEBUCH
DER
MODERNEN RESTAURATIONS-KUCHE

HERVORGEGANGEN AUS ZWEI PREISAUSSCHREIBEN
DES

INTERNATIONALEN VERBANDES DER KOCHE
s SITZ FRANKFURT AM MAIN.

| —

ZWEITE UMGEARBEITETE UND VERMEHRTE AUFLAGE.

FACHSCHRIFTEN-VERLAG
DES INTERNATIONALEN VERBANDES DER KOCHE
FRANKFURT A. M.
VERBAND MIT DEN RECHTEN EINEX JUMISTISCHEN PERSON.

TR T

Konigin-Fastensuppe. Coulis maigre a la Reine.

Ein Hecht von etwa 3!/, Pid. wird geschuppt, ausgenommen und gewaschen, aus Haut
und Griten gelist, in kleine Stiickchen zerlegt und mit 4 Dutzend Froschschenkeln in klarer
Butter sautiert. Das Ganze stoft man dann mit 10 harten Eidottern zu Brei. Diese Farce
wird mit dem aus den Fischgriten, Gemiisen und Aromaten gezogenen Fond angeriihrt und
bis zur Dicke einer gebundenen Suppe verdiinnt. Man bringt sie ins Kochen, schdumt sie
wihrend '/; Stunde ab, wiirzt mit einer kleinen Spitze Cayenne und ein wenig geriebener
Muskatnufl, passiert durchs Etamine, riihrt sie wieder heiff und bindet mit etwas gutem Rahm
und ein wenig frischer Butter. In die Terrine gibt man eine Einlage von blanchierten Austern,
‘ganz kleinen FischkléBchen und in kleine Wiirfel geschnittenen Triiffeln und richtet die Suppe
dariiber an. '



Rehkeule in Rahm
Erika Alten Bonn

ZUTATEN: P

1 Rehkeule (ca. 1'4—2 kg) % getrockneter Saft von
400 g Creme fraiche t Apfelsine

100 g Butter Salz, Pfeffer

1 Glas Zuter Rotwein Butter

2 Wacholderbeeren evtl. '/,—"% | Wildfond

1 kleines Zweiglein frischer evtl. 1 TL Johannisbeergelee
l Thymian oder

F ZUBEREITUNG:

- Rehkeule nicht marinieren und nicht spicken, sondern mit
. Salz, Pfeffer und zerdriickten Wacholderbeeren einreiben.
Das Fleisch in einen guBeisernen Briter legen, mit fliissiger
Butter begiellen oder bepinseln, mit Thymian bestreuen
~ und ohne Deckel in den auf hoéchster Stufe vorgeheiz
Backofen schieben. Etwa 15 Minuten braten lassen und
- bei aufpassen, daBB nichts anbrennt. Dann mit dem Saft der
Apfelsine begieBen und mit Créme fraiche bestreichen. Die
- Temperatur auf 180 Grad herunterschaltenund, je nach
] ,Bratensaﬁblldung nach etwa 30 Minuten jden l'lotwem an-
fl#eﬂen Unter gelegentlichem BegieBen it weiteren 30 Mi-
- nuten fertig werden lassen. Die gesamte it betragt je
- nach GroBe bzw. Gewicht 1,—2 Stunden, wobei die Keule
innen am Knochen noch rosa sein soll. Wenn mehr Sauce
‘gewiinscht wird, kann man auch Wildfond angieBen. Die
Keule warm stellen. Die Sauce in einen kleinen Topf umfiil-
len, aufkochen und evtl. mit Johannisbeergelee abschmek-
ken und, wenn nétig, mit Pfeffer und Salz.



















t KAf ALIL) D2f R

f AL D2 fIRYWA DKIzIZ2 Nd RSYAYy S ! Nia RSNJ b,
SLIWGY LYy FSYyAO2LIWGSNR k CNN CflYAy3aA2:




/Ll é"'"(”ﬂ/"‘hf /;(:(-'/ /j//r(ifll;«//,;

V3 /{Zu'{(//’ {eeo 4. Z?u,'[//;/(./a(q b Lie, ivas
fouadpreci oAis [n Caceabyin , Aol ze s AYpten

b wposguon

Ja b, #al i [/ Ael )
> facce caluonn yid e

[)éate e loctuva a////zv)’
/F covia il ut co M/a.f_/napu Cretrtaus
/(/41'7/144,14 /l/l/"//""r/ colpa s , /fl/'(é/(fﬂf W

wm e {‘Nl’a 2 7/73{1, C&//VM/%MC(/M , [6[/?&(////(4614 /
/c il patlotltn wmitnbaw fuifam, Vi é/y
.,“(%4(410/ r 0{[-(/6((0‘/&{6/12/,(5 54})/0/40;1/ ar

A/l Juo f/}) i /’3"/(491/’;/‘ e, prlie s l'l/( CO’VZVééM
cac(/(hrw/ / quﬁf(" oé f/ﬂ‘f, US wﬂwaﬂk

t{ /'/;WJ-/ 0 {Q//’CU’&F{}( W{;'/‘;((&,
el hiinke dya Flywsthyo, btk

vipel A riiete bt ped Ve lotyle fhtieh
C/ntont //d/z// ;,Z //pf//// {;//;/ M,// /&4//(/4
ones Govi A oty bl 6! 14y i
Lanole wid Wadines

s, /
L o sn G ch
buh2a wil

%Z‘f //éw,'ndﬁ

Jed sttt o ¢
pfnn /.rﬁl//j/rf AC ‘né Lo frutavn

Vst to - than (G041 ridn sl
; Jaadet ¢ [,,f/wmf?f(, Linte nd Gfelhins
i(;v( 2¢trnt ('”«/'Y/)}” &y ///1£k/j,(g
/9:////#' bt Vw/j"(/jf vam Cijihle (A€
O it » sl Tt bl
//z/L,'/ “C/e,b( J/;://Z(/ﬁlz Y A Snace //n/i"',’//‘.
o Lo/ 1RE , Dnt5lbt w2 it auch /;‘/ /’/ﬂ'ﬁ(‘{'"

(g4







U k’. *"

")"" /

of Becto o‘éczc iy Ve 74

Mé//'"“*‘/'
it Ay v [ ffery K chieln

Totcenfecornic cb i salk,
Y, Mbarcolerelin! TonenSecrrnieca , Lnsn

Y

L.

“\.J a.oo‘/f yﬁ‘q 7‘

2k o

2

al LU g 2N

Jwé/a'/%/, \[/’/’)4 A Seleed Viws

5. Lahide felsyslid ! Cortint cfoniotee + Jericbesn floiarcltn der' 200°C (lece leg f 4



~

b2f yr3¥Sy

M n



D! %t 1 T NNJ 6+ NS ¢3S0

Mm®pnn DNIYY ¢2YIFGSYy

MKo DdzNJ S

M { LA GT LI LINR { |

{FEl

' 3 GSYRAOL&lID 2RSNI H ¢ %%dzO1 SNJ

ht AGSyl £t SAySy 3dziSy { OKdzaa

5Fa 2SA0S @2y M .dzyR CNNKfAy3Ial 6AS0S¢ty

YAOG SAYSY a¥%l dzoSNEGFOoa& LINNASNBY

. NPGONI O] OKSY Ay 2NRSYy(Gt AOK hftA@SyYylff o
£

<,

SAf RSNJ CNNKfAy3al sASoSt
Yy dzy R CNNKfAy3Ial gASoSty &§8

N2GoNl Of OKS
M_ | KADTAAOBAFS 80KYSARSY 6yIFOK DSaOKYIl O]
wST DWEBE I 1 St 6Ay3Ir / KST RS /dAaaAysS al

Mp



[ OKf NYy&IF MNNY BKE S ¢3S0

Hpn DN} YY aSg o1 O1bSAA0OKU @2Y { OKgSAYy
Mpn DNJ YY { I dzSNJ NI dzi

H %eASoSty

Yy2o0f !l dzOK o0yl OK . SRI NF U

o ¢l aasSwSiwaar jg2NNKS

aSg Ay mft IyoNIQISy k {NNYStAIZ %gASoSt
KAYyT dzZFNaSy o

5Sy wiv82§20NRPKO KAYI dZFN3ISY>Z FyRNyadsSy
. SA . SRINF CtNaaAa{SAOl ylIOK3ISoSyo®
{Ff7T X tFSOUSNIdzyR t AYSYyd RW 9aLIStSgS vyl

YdzY { SNBASNBY &aSLI NG AYy SAY {OKNf OKSYy

<

n{ldNB {FKyS YAl SdGsglra {1
MTCNNKfAy3dal gASoSty>x RSNJI ANNYS ¢SAf =
n/ KAfAZOKESESY 3ISAO0OKYAJSY YAG 2RSNI 2K

wST DWEBt I 1 St eAyIT / KST RS /dAaAyS ol



a/ KAEf A« adz2YS ftA1S Ad

lljdzZt NBftt My E Hc OY K HAHP

lljdz2t NBtt My E Hc OY K HAOHP

I ljdz- NBttf My E Hc OY Kk HAHP



I ljdzZt NBftt My E Hc OY K HAHP

1ljdzZk NBff MHZIn E MTXy OY K HAHP

I ljdzt NBtf mMmMZd E mMT OY K HAHP

lljdzZl NBftf mmMZId E mTt OY K HAHP

My



a wSaa.

¢KZ2YI




H N






22¢f F3ly3 YSa




MPW M/ﬁzﬁl’
e 2 Pohowa
1 AP 1t NTTUkon . sk g
A 0, wa At @t rntlinn
Jo Minuhns Piu Ao
YR ofprilons pnd Vs trpfins
Ptofons (AL ) wnd L0 e
i, s i (Al ot 3, peffron
! i wil. o wm] lareadl Ml
ool wf don GO g sk
[ Ko -7 Rk ritlon
andirpud_  dledtdin. W}
wr Bawndl Ui mad wit
12 [Noke Amr MWM/ /\7414“\/ L (Tl

UnS T = Al
Hhuin 0

fuoe gynt ’






al!LY b

SLwY

[ m. .

9w¢




Pal udatstt a

Die PaPaseatost ein einfaches piemonte

Wir nennen es so, weil der sagenumwobe
auf seinem Schloss in der N2he von Tur
seinen Ausstellungser°®ffnungen servier
Wir kamen einige Male in den Genuss di

1996 f¢r mehrere Monate seine G2ste wa

Zutaten f¢gr 4 Personen:

-1 Paket ( 500 g ) Tagliatelle ( Pasta
-1 Eigelob

-120 g frisch geriebenen Par mesan
-eine gute Handvoll Sal bei

-5 Knobl auchzehen

-1/ 3 Paket Butter ( ca. 90g )

-5 Essl°ffel Oliven?©l

-Sal z und eine Prise gemahlenen Pfeffe



Zubereitung:

Knobl auch in Scheiben schneiden, Sal be
Wasser zum Kochen bringen (Salz) wund d
I n der Zwischenzeit das Oliven?©| I n de
Knobl auch und Sal bei | ei cht kross (nic
Dann die Butter dazugeben.

Den geriebenen Parmesan (kleiner Berg)
das rohe Eigelb oben darauf geben.

Die fertigen Nudeln absch¢gtten und hei
Die hei-KeoSabbeter dar¢ber gieCen und
Pfeffer gut vermengen.

Sofort servieren. (ohne zus?@tzlichen K
Buon appetito !

Dazu passt ein gre¢ner Sal at .

Wein: Dolcetto oder Barbera (Piemont)
Nachtisch: Affogato al <caff



WASSER




24 iy 18I0

I al

2

H ¢



F"If‘e;.w«n







