(Genuss

(Galettes fast
wieinder

Sretagne

Das Rezept ist sehr einfach. Doch um eine

schone Galette hinzukriegen, braucht

es etwas Ubung - und die richtige Pfanne

Das Spiegelei brutzelt auf der Galette

uf den Geschmack gekom-
men bin ich vor einigen
Jahren in Paris, als ich zum
ersten Mal in der Créperie
Suzette an der Rue Francs-Bour-
geois (Marais) eine Galette gegessen
habe - eine Galette mit Chevre
chaud. Seither gehort Galettes-
Essen-im-Marais (zusammen mit
Polnisch-Essen-im-Montmartre)
zu meinem personlichen «Best-of-
Paris-Programmpy. Galettes sind
nichts anderes als Crépes aus Buch-
weizenmehl. Man kann sie entweder
nur mit Buchweizenmehl zubereiten
oder aus einer Weizen-Buchweizen-
Mischung.'

Kein Kinderspiel

Weil wir prinzipiell keine halben
Sachen mogen, haben wir reines
Buchweizenmehl verwendet und
uns dabei mehr oder weniger an
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das Rezept im «grossen Laroussse
Gastronomique» (Christian-Verlag)
gehalten. Das Rezept ist denkbar
einfach (siehe Seite 21), aber Ach-
tung: Fine perfekte Galette hinzu-
kriegen, ist nicht ganz so leicht, wie
es aussieht. Unser erster Versuch
mit Buchweizenteig und Gussei-
senpfanne ging jedenfalls ziemlich
schief: Wir haben offensichtlich

zu wenig Fett verwendet, denn der
Pfannkuchen liess sich nicht von
der schénen und schweren Wunder-
pfanne I6sen. Letztlich mussten wir
die Galette mit einem Schaber weg-
kratzen, das Resultat kann man sich
ja vorstellen. Teig aus Buchweizen-
mehl ist zudem wesentlich klebriger

als der Crépes-Teig aus Weizenmehl.

Eine schone, gleichmissig dicke
- beziehungsweise gleichmissig
diinne - Galette herzuzaubern, hat
es also in sich. In der Bretagne, wo

Saisonal: Galetteftllung mit Pilzen und Spinat

dieses Gericht seinen Ursprung hat,
werden die Pfannkuchen traditio-
nellerweise mit gesalzener Butter
gegessen. Wir servieren sie einmal
saisongerecht, mit einer Fiillung

aus Spinat und Pilzen, einmal mit
Zucker und Zitronensaft und einmal
mit Spiegelei, gewlirzt mit «Belper
Knolle, einem Kése der etwas
anderen Art. Diese Spezialitit ist
eigentlich mehr Gewtirz denn Kése
und wird von der Firma Jumi in Bern
produziert. Doch selbstverstind-
lich kann man auch statt «Belper
Knolle» Emmentalerkise oder einen
anderen Hartkise verwenden.

Inspiration vom Meister

Bei dieser Spiegelei-Variante liessen
wir uns iibrigens vom franzosischen
Koch Christophe Felder, seines Zei-
chens ehemaliger Chef-Patissier des
«Crillon» in Paris, inspirieren: In »

Buchweizen-Crépes
(Galettes) sind eine
bretonische Spezialitit.
Sie werden entweder mit
reinem Buchweizenmehl
zubereitet oder mit einer
Mischung aus Weizen-
und Buchweizenmehl.
Traditionellerweise
werden sie mit gesalzener
Butter serviert.
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Buchweizenmehl und
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In der Crépe-Pfanne braten
Rezept fiir Crépeteig mit Buch-
weizenmehl (4 Personen)

250 g Buchweizenmehl

3 Eier

1Prise Salz

250 ml Milch

400 ml Wasser

2 EL Sonnenblumendl

Ol fiir die Pfanne

Zubereitung

Mehl in Schiissel sieben. Eier mit
Salz verquirlen, sorgfiltig untermi-
schen. Nach und nach die Milch, 350
ml Wasser und 2 EL Ol unterriihren.
Teig 2 Stunden bei Raumtemperatur
ruhen lassen. Vor dem Backen mit
50 ml Wasser verdiinnen. Pfanne
mit Ol bepinseln (nach jeder zwei-
ten Galette erneut einélen). Pfanne
richtig heiss werden lassen, mit dem
Schopfloffel etwas Teig in Pfanne
geben, mit Crépes-Holzchen ver-
streichen. Galette beidseitig knusp-
rig braten. Tipp: Wenn die Pfanne
einmal heiss ist, Hitze reduzieren.

Galettes mit Pilzen und Spinat
Samtliche Zutaten wie oben

1 kg frischer Blattspinat

100-150 g Pilze

1Zwiebel

1 Handvoll Rosinen

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Galettes gemiss Grundrezept zube-
reiten. Fiillung: Spinat waschen,
Stiele entfernen und in Kochtopf
geben. Rosinen dazugeben, kurz
einkocheln, bis der Spinat zusam-
mengefallen ist. Zwiebel hacken, mit
Ol glasieren. Pilze reinigen, zu den
Zwiebeln geben. § Minuten anbra-
ten, dann unter den Spinat mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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» der «Elle a table»-Ausgabe vom
Januar/Februar 201 liess er die Spie-
geleier direkt auf der Galette brut-
zeln. Klingt lustig, fanden wir - und
haben es probiert. Geklappt hat es
nur fast auf Anhieb. (Erkenntnis: Es
ist unbedingt notwendig, dass man
die Galettes zudeckt, wihrend das Ei
brutzelt.) Geschmeckt hat es jedoch
perfekt, auch wenn das Resultat
optisch nicht ganz an die Galettes
des grossen Meisters herankam.
Aber wir haben schliesslich auch
(noch) keine «Crillon»-Erfahrungen
vorzuweisen. Christina Hubbeling

Galettes au Citron

Galettes mit Spiegelei

Samtliche Zutaten wie beim Grund-
rezept (siehe Seite 21)

Samtliche Zutaten wie beim Grund-
rezept auf Seite 21

1 Bio-Zitrone

4 Eier

Zirka 1 EL Puderzucker

Zubereitung

Galettes wie beim Grundrezept
beschrieben zubereiten. Zitrone
pressen, Saft mit Puderzucker nach
Belieben siissen, iiber Galettes
traufeln. Galettes falten, mit Puder-
zucker bestduben. Bei Bedarf den Zi-
tronensaft mit Cointreau anreichern.

1 Belper Knolle (Bezugsquellen:
www.jumi.lu) oder ein Hartkise
nach persdnlichem Gusto (zum
Beispiel Emmentaler, Sbrinz, Par-
mesan)

Zubereitung

Galettes gemiss Grundrezept zube-
reiten. Vor dem Servieren erneut

in die heisse Pfanne geben. Ein Ei

aufschlagen, auf der Galette braten,
dabei zudecken. Sobald das Eiweiss
weiss ist, etwas Belper Knolle darti-
ber raffeln. (Achtung: Belper Knol-
len sind sehr scharf, daher zuriick-
haltend dosieren.) Galettes falten
und auf den Tellern anrichten.

Galettes kann man siiss
essen (Bild links), aber
am besten schmecken sie
salzig.
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Styling: Christina Hubbeling
Crépe-Pfanne, Zubehor und Schusseln
von Sibler in Zurich

YOUR CHOICE...

... Winterferien ganz individuell!

St. Moritz - schick, elegant, exklusiv! Mit vielféltigen
Angeboten im sonnenverwéhnten Engadin. Mit dem
Angebot ,Your Choice” kénnen die Géste den Aufent-
halt Ihren Wiinschen entsprechend selbst gestalten.

Der Standort auf dem Sonnenplateau (ber dem
St. Moritzersee vermittelt visionare Kraft und unter-

.YOUR CHOICE” 3, 5, 7 NACHTE
Wahlen Sie eine dieser Zusatzleistungen:
Skipass, Spabehandlungen, Kutschenfahrt, Helikopter

Rundflug, taglich erlesene Weine beim Diner, Bobtaxifahrt
oder Langlaufunterricht inklusive Ausriistung.
Ab CHF 1581 pro Person in der Junior Suite.

streicht den nachhaltigen Esprit des Carlton Hotels.
Gaste aus aller Welt sind von diesem hohen, unge-
zwungenen Niveau begeistert und schatzen auch
das entsprechende Flair von Ndhe und Distanz. Das
Carlton Hotel tragt die Handschrift des Tessiner In-
terior Designers Carlo Rampazzi, der mit seinem un-
konventionellen Stil und Farbenmix dem Haus eine
unvergleichbare Note verleiht. Die 60 Suiten sind
nach Stden ausgerichtet - himmlische Logenplatze
fur die zahlreichen Top-Events. Der 1200 Quadrat-
meter grosse Carlton Spa verfugt tber eine grosszu-
gige Wasserwelt, sechs Behandlungsrdume, private

s,

Spa Suite, Fitnesscenter, Saunen und Dampfbéader.
Das Fine Dining Restaurant ‘Romanoff’ 1adt mit sei-
nem glanzvollen Ambiente zu Gaumenfreuden im
klassischen Rahmen ein; das moderne ‘Tschine’ eig-
net sich fur das Erlebnis in ungezwungener, lockerer
Atmosphare. Ein besonderer Geheimtipp ist die Son-
nenterrasse — die schénste im ganzen Ort — mit atem-
beraubender Aussicht!

Mit dem Angebot ,Your Choice” offeriert das
Carlton Hotel dartber hinaus einen bunten Strauss
an Moglichkeiten, um die schonste Zeit im Jahr zum
ganz individuellen Héhepunkt werden zu lassen.

Carlton Hotel St. Moritz
7500 St. Moritz

Tel. 081 836 70 00

info@carlton-stmoritz.ch

CARLTON HOTEL :
www.carlton-stmoritz.ch

ST. MORITZ



