


scoftier —
Feinschmecker-Kreationen leicht gemacht.

Escoffier weckt kulinarische Friihlingsgefiihle, denn jetzt kann
jeder zum Sternekoch werden. Probieren Sie selbst und
erleben Sie, wie mit den hochwertigen Premium-Produkten
von Escoffier bereits das Selberkochen zum Genuss wird.

Kein Geringerer als Sternekoch Alfons Schuhbeck hat die
Entwicklung von Escoffier mit all seiner Erfahrung und
Kreativitit begleitet. Das Ergebnis kann man sich auf der
Zunge zergehen lassen. Denn fiir Escoffier werden
nur sorgfiltig ausgewédhlte Zutaten verwendet
und mit der Kunstfertigkeit verarbeitet,

wie sie nur Spitzenkdche beherrschen.

Als saisonales Appetithdppchen haben

wir lhnen ein kleines, aber erlesenes
Rezepte-Menii zusammengestellt.
Einfach ausprobieren und geniellen —
Friihling a la carte.

,,_@ om Guten kann

man nie genug haben.”

(Alfons Schuhbeck)
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Vorspeisen:

Salat von Gemtise, Sprossen und Poularde
Kresse-Schaum-Suppe mit Garnelen-Crostini

Edelfische aus dem Krauterdampf
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Hauptspeise:

Pochierter Lammriicken im Crépemantel
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Nachspeise:

Buttermilch-Mousse mit Minze & Zitrone
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Salat von Gemiise, Sprossen und Poularde
(Ergiebigkeit: 4-6 Portionen)

Zutaten:
16 Stangen weiller Spargel
1 gebratene Poulardenbrust
200 g Keniabohnen (kleine feine Buschbohnen)
100 g frische, weille Champignons, 1 grolSe Karotte
1 Schale Kressesprossen

Fiir das Dressing:
2 EL Balsamico-Essig
1 EL WeiBBweinessig, 3 EL Maiskeimol
3 EL Sweet-Mustard-Sauce
1 Prise Zucker und Salz

Von Escoffier bendtigen Sie:
Sweet-Mustard-Sauce, Triiffel-Carpaccio

Zubereitung:
Spargel schélen, in leicht gesalzenes kochendes Wasser geben,

7 Minuten garen und auskiihlen lassen. Spargel in 4 cm lange Stiicke
schneiden. Die Enden der Bohnen entfernen und diese ebenfalls
in kochendem Salzwasser bissfest kochen, anschlieSend
in kaltem Wasser abkiihlen. Champignons waschen, in feine Scheiben
schneiden. Karotten schélen und in feine Streifen schneiden.
Dressingzutaten mit einem Schneebesen in einer kleinen Schiissel
verriihren. Kurz vor dem Servieren das Gemiise
in eine Schiissel geben und mit dem Dressing wiirzen.

Serviervorschlag:

Gemiisesalat entweder auf groie Teller oder als ,Cocktail” in Kelchglasern
anrichten. Einige Kressefaden oben aufsetzen und 2 Scheiben
Poulardenbrust anlegen. Mit 4-5 Scheibchen Triiffel-Carpaccio garnieren.
Zum Garnieren 1 Scheibe gebratene Poulardenbrust.
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Kresse-Schaum-Suppe mit Garnelen-Crostini
(Ergiebigkeit: 46 Portionen)

Zutaten:
250 g geschilte, mehlig kochende Kartoffeln
600 ml heilsen Ge (igel Fond, 200 ml geschlagene, ungesiiite Sahne
3 EL gehackte Petersilie, 50 g Butter
150 g frische Bachkresse, wahlweise 3 Schélchen Gartenkresse
1 Zweig frischer Majoran, Salz, wenig Zucker
frisch geriebene Muskatnuss, Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Garnelen-Crostini:
4 Scheiben Baguette, 4 Riesengarnelen, Ajoli Sauce
4 EL Olivenoél, Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Von Escoffier bendtigen Sie:
Ge (gel Fond, Ajoli Sauce

Zubereitung:

Kartoffeln in grobe Stiicke schneiden, in einen Topf geben und mit wenig
leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Kartoffeln abgielSen,
anschliefSend heillen Ge (igel Fond, Butter und Kresse dazugeben.
Suppe mit einem Mixer oder Plirierstab sehr fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Sahne unterheben.

Garnelen-Crostini:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Baguettescheiben
von beiden Seiten hellbraun résten. Riesengarnelen in der Pfanne braten
und anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Baguettescheiben mit Ajoli Sauce bestreichen und eine Garnele au egen.

Serviervorschlag:
Kresse-Schaum-Suppe in eine Kaffeetasse fiillen und auf einen Essteller
stellen. Das Garnelen-Crostini ansetzen und den Teller
mit wenig gezupfter Kresse und einer Kressebliite garnieren.
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Edelfische aus dem Krduterdampf
(Ergiebigkeit: 4 Portionen)

Zutaten:
Jeweils 150 g Lachsfilet, Seeteufelfilet und Zanderfilet
Saft von 1/2 Zitrone, Salz, 400 ml Fisch Fond
Wiirzbouquet (Schalotte, 1 Lorbeerblatt, Petersilie, 1 Zweig Thymian)
3 EL fein geschnittene Friihlingszwiebel zum Garnieren

Fiir das Gemdise:
1 dicke, vorwiegend festkochende Kartoffel, 200 g Sellerieknolle
150 g Brokkoli, 1 grole Karotte, 2 EL Butter, 1 EL Olivenél

Flir die Wiirzsauce:
4 EL Balsamico bianco, 1 EL Weilweinessig
4 EL Walnussél, 1 EL mittelscharfer Senf

Von Escoffier bendtigen Sie:
Fisch Fond, Chili Sauce mit Gin, Ajoli Sauce

Zubereitung:
Brokkoli in kleine Réschen teilen. Kartoffel, Sellerie und Karotte schilen
und in Stifte schneiden. Gemiise und Kartoffel getrennt
einige Minuten in leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen und zum
Abktihlen in kaltes Wasser geben, abtropfen lassen.
Gemdise in einer Pfanne mit Butter und Olivenél erhitzen. Die Fischfilets
in groe Wiirfel schneiden, Fisch Fond in den Dampfer gieSen
und Wiirzbouquet dazu geben. Fischwiirfel auf den Einsatz legen und
in den Dampfer einsetzen. Fisch Fond zum Kochen bringen,
die Edelfische 6 Minuten bei anhaltendem Dampf garen.
Nach dem Garen mit Salz und Zitronensaft verfeinern.
Auf Teller anrichten und zum Abschluss die Wiirzsauce dariiber geben.

Serviervorschlag:
Frisch gebackenes Weilsbrot mit Ajoli und Chili Sauce als Beilage servieren.
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Pochierter Lammriicken im Crépemantel
(Ergiebigkeit: 4 Portionen)

Zutaten:
500 g Lammriicken
800 ml Lamm Fond (2 Glaser)
150 g Wurzelgemdise (Karotte, Lauch und Sellerie)
1 Lorbeerblatt
1 kleiner Zweig Rosmarin
1/2 geschalte Knoblauchzehe

Fiir pikantes Gemdise ,Stidfranzésische Art”:
2 rote Paprikaschoten, 1 gelbe Paprikaschote
2 Schalotten
200 g Zucchini
2 EL Tomatenmark
4 EL Olivendl, Zucker, Salz
200 ml Gemtse Fond
3-4 EL Chili Sauce
Créme fraiche

Fiir Krdutercrépes:
100 g Weizenmehl
250 ml Milch, 2-3 Eier
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 TL Provenzalische Krauter
Butter zum Braten der Crépes

Von Escoffier bendtigen Sie:
Lamm Fond, Gemdiise Fond
Chili Sauce mit Gin
Feigen-Senf-Sauce

Zubereitungshinweise finden Sie auf der Innenseite.



Auf einfache Weise kénnen Sie
Kartoffelperlen formen, um Ihr
Gericht optisch zu verfeinern.



Zubereitung:

Die feine Haut des Lammirtickens entfernen. Gemiise schalen, waschen
und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffelperlen ausstechen
(Abbildung rechts), danach in Salzwasser weich kochen. Lamm Fond
in einen breiten Topf gielSen, Gemiise, Knoblauch, Lorbeerblatt
und Rosmarin zugeben, aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen. Sud
durch ein Sieb gielSen und anschlieSend im gleichen Topf
wieder aufkochen. Lammriicken in den kochenden Sud einlegen
und 5 Minuten schwach sieden lassen (nicht kochen!).

Pikantes Gemdise ,Siidfranzdsische Art”:

Schalotten schélen, Paprika waschen und Kerne entfernen.
Zucchini waschen. Alles ca. 1/2 cm gro8 wiirfeln. 3 EL Olivendl in einem
Topf erhitzen, Schalotten zugeben und 2 Minuten diinsten.
Paprikawtirfel zufiigen und 5 Minuten unter gelegentlichem Riihren
diinsten. Tomatenmark zugeben, verriihren und diinsten,
bis sich ein leichter Bodensatz bildet. Gemiise Fond zugielSen,
unter Rihren aufkochen und im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze
10 Minuten garen. In der Zwischenzeit das restliche Olivendl
in einer Pfanne erhitzen. Zucchiniwiirfel zugeben, bei starker Hitze
braten, bis sie Farbe annehmen, und in den Topf geben.
Gemdise weitere 5 Minuten garen, mit Salz und Zucker wiirzen und
mit Escoffier Chili Sauce je nach gewiinschter Scharfe verfeinern.

Kradutercrépes:
Zutaten mit einem Schneebesen in einer Schiissel verriihren.
Teig einige Minuten ruhen lassen. AnschlieSend dtinne Crépes
in einer Pfanne mit wenig Butter braten.

Serviervorschlag:
Den Crépe diinn mit Feigen-Senf-Sauce bestreichen. Darauf dann den
Lammirticken geben, die unbelegte Crépehilfte dariiberlegen
und den Crépe dann in der Mitte teilen. Das Gemiisebett auf einem Teller
anrichten und danach mit einem EL Creme fraiche
nach Gusto verfeinern. Hierauf den Lammrticken im Crépe anrichten
und mit frischen Krdutern und Kartoffelperlen garnieren.
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Buttermilch-Mousse mit Minze & Zitrone
(Ergiebigkeit: 46 Portionen)

Zutaten:
250 g Buttermilch, 250 g Sahne
3 Blatt weille Gelatine, 40 g Zucker
45 g Minz-Zitronen-Sauce
(ca. 1/2 Glaschen, die 2. Halfte als Dessertsauce verwenden)

Von Escoffier bendtigen Sie:
Minz-Zitronen-Sauce

Zubereitung:

Gelatine in kaltes Wasser geben und einige Minuten quellen lassen.
Buttermilch in einen kleinen Topf geben und auf Verzehrtemperatur
erhitzen (ca. 50 °C, nicht aufkochen), anschlielSend
in eine Schiissel geben. Gelatine aus dem Wasser nehmen, ausdriicken
und zusammen mit dem Zucker und der Minz-Zitronen-Sauce
in die Buttermilch geben. Glatt verriihren und abkiihlen,
bis sich ein leichtes Gel bildet. In der Zwischenzeit
die Sahne steif schlagen. Den Buttermilchansatz zur geschlagenen Sahne
geben und alles mit dem Schneebesen luftig verriihren.
Mousse in eine Schiissel oder in Stiirzf6rmchen umfiillen und
mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank stocken lassen.

Serviervorschlag:

Buttermilch-Mousse aus dem Férmchen stiirzen und mittig
auf einen Teller setzen. Rundherum wenig Minz-Zitronen-Sauce
geben und mit Minzblattchen und
einem Krénchen aus gemahlenen Pistazien garnieren.



utes Gelingen —
mit unseren ,,5-Sterne-Kéchen”.

Fonds

ilvFonds sind die Basis feiner Suppen und
Saucen. Aber auch fiir die Zubereitung von
Risottogerichten sind sie eine wertvolle Zutat.
Im 400-ml- und 200-ml-Glas erhdltlich.

Soup Duett

ils Gourmetsuppen auf Fondbasis. Fond
und feine Zutaten werden erst beim Kochen
zusammengefiihrt und garantieren hochsten
Genuss, wie frisch zubereitet.

Kalte Saucen

il Raffinierte Saucenspezialititen — von
klassisch bis exklusiv — zur Verfeinerung
zahlreicher Gerichte oder Dressings und
als ideale Begleiter zum Girillen.

Beilagen-Saucen

ilu Hochwertige Frucht-Saucen in vier Sorten

verleihen vielen Gerichten das késtliche Extra.
Ideal auch als Kochzutat. Oder einfach direkt
aus dem Glas ohne Aufwarmen verwenden.

Triiffel

ils Das kulinarische i-Ttpfelchen fiir jedes
Gericht - in drei exquisiten Varianten:
eingelegte Sommertriiffel, Triiffel-Carpaccio
und Triiffelcreme mit weillen Piemont-Triiffeln.




schmeckt wie frisch zubereitet:
die kulinarische Sensation

Sauce Duett. :

: Das neue Highlight zur

Spargelsaison 2009.

Wenn es mal etwas schneller gehen muss, empfehlen
unsere Meisterkéche Sauce Duett: Dabei werden die
Gourmetsaucen auf Fondbasis und die ausgewéhlten
Ingredienzien getrennt auftbewahrt und vereinigen sich
erst beim Kochen. So bleiben alle Aromen erhalten und
die Sauce schmeckt wie frisch zubereitet.

& )
1. Den Fond 2. Den Inhalt % 3. Unter Riihren
(grofSe Dose) der kleinen Dose nur kurz aufko-

in einen Topf mit Gewiirzen chen. Sofort vom
geben. und Zutaten zu- Feuer nehmen
geben. und servieren.

Der obere Teil enthilt eine ausge-
/ suchte Komposition aus erlesenen
Gewilirzen und feinsten Zutaten.

- Im unteren Teil ist raffinierter
Saucenfond aufbewahrt.
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Dieses innovative Saucenkonzept gibt es in vielen
weiteren Geschmacksrichtungen.

Mehr Infos sowie Tipps und Tricks fiir leichte Spargelkreationen finden Sie
unter www.escoffier.de.



Escoffier GmbH
Frauenstr. 31
D-82216 Maisach
Tel.: +49(0)8141/93 90
www.escoffier.de

Mit freundlicher Unterstiitzung der Firmen Rosenthal K. Sélch (rosenthal @ksoelch.de)
und Maison Noble, Miinchen (MJM@maison-noble.de).





