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= GeschmacR!

FUR 6 PERSONEN

-500 g Tomaten Trill
i -6 Ch% ia-Riben @l
W - Einige Zweige Rosmarin und
¥ Thymian
8 -2 rote Zwiebeln
N - 40 g Butter
§ - Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

il F%% DIE EOSSE:

5 ibiskusbliiten
L -11 \X)%sser

- 12 Vanillestange
- 12 Zimtstange
-4 schwarze Efefferkﬁrner
- Die Schale einer halben Apfelsine
-Die Schale eine halben Zitrone
- 80 g Puderzucker
-80 g Butter
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Alain Pacecard Arpege

Restauran inhabe - «Maison de Cuisine »

Alain Passard Rreiert seine SpeiseRarte wie ein Couturier aus den feinsten Stoffen,

die je nach Saison zur Verfligung stehen und serviert seinen Gasten nur Gemuse

und Krauter, die aus seinem eigenen GemUsegarten von seinem Gartner-Team
§ auf natlrliche Art und Weise Rultiviert worden sind. Daraus fertigt er Gerichte mit
.| authentischem GeschmacR, Rraftig und pur...

| L'Arpége - 84 rue de Varenne - 75007 PARIS
| www.alain-passard.com




o sdlction @ Tornaten und Rilben

\\\TW vom Feld mit Hibiskussosge
|

Geben Sie alle Zutaten fUur die Sof3e in eine Pfanne, so daf

sich die Aromen gut vermischen. Nehmen Sie, nachdem Sie

alles zum Kochen gebracht haben, die Pfanne vom Herd und
lassen Sie die FlussigReit 30 bis 40 Minuten ziehen.

2_ Giefl3en Sie die Sofse durch ein Sieb und lassen Sie die FlUssigReit

weiter auf 2/3 reduzieren. Fugen sie anschlielend die Butter hinzu

und warmen Sie die Sofe erneut auf. Stellen Sie die SofSe zur Seite
und halten Sie sie warm.

5 Die Rubchen nur grob reinigen und im siedenden Wasser fur 20-30
Minuten garen (nicht Rochen). Wenn die Ruben gar sind, ziehen Sie
ihnen die Schale ab.

Q» Anschlieend in einem Ofen bei 200°C die ganzen Tomaten 15 Minuten
in einer Form mit Butter, Krautern und den in dunne Ringe geschnittenen
roten Zwiebeln grillen. Danach das Ganze aufRerhalb des Ofens fur 10
Minuten abgedecRt stehen lassen.

§ Schneiden Sie die gekochten Rubchen in Viertel und mischen Sie sie

anschlieend vorsichtig mit den Tomaten in der Form, in der diese

gekocht wurden. Fangen Sie die KochflUssigReit der Tomaten auf und
vermischen Sie diese mit der Hibiskussof3e.

Bedecken Sie den Boden einer angewarmten Schale mit der Hibis-

RussofRe und verteilen Sie darauf ein paar Rubenviertel, einige der

gerdsteten Tomaten und die Zwiebelringe und verzieren Sie alles
mit einigen Zweigen Rosmarin und Thymian.

Runden Sie alles mit einer Prise Meersalz und etwas
gemahlenem Pfeffer aus der MUhle ab.

. Fur weitere Rezepte,
~ Tipps fir die Tomatenkultur und eine Ubersicht
aller Verkaufsstandorte, werfen Sie einen Blick auf %,

www.la-selection-du-chef.com
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