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Alles Zrege !

K&stliche Rezepte mit Président Sainte Maure

Die Marke Président ist mit ihren vielen franzdsischen Kase-, Butter- und
Créme-fraiche-Spezialitéten nicht nur hierzulande, sondern bei Genie-
Bern auf der ganzen Welt beliebt. Eine besondere Feinschmecker-Spe-
zialitét im Sortiment von Président ist die Ziegenweichkéserolle Sainte
Maure, die in der Region Poitou-Charentes im Herzen Frankreichs herge-
stellt wird. Mit ihrem charakteristischen Ziegenkése-Geschmack und ihrer
zart-schmelzenden Konsistenz |asst sie die Herzen aller Ziegenkése-Lieb-
haber héher schlagen.

Die Ziegenweichkéserolle ist zugleich der Klassiker unter den franzési-
schen Ziegenweichkéasen. Sie ist nicht nur pur auf Brot ein Genuss, son-
dern |&sst sich auch sehr vielseitig in der modernen Kiiche verwenden.
Ob schnelle Vorspeisen, raffinierte Hauptgerichte, verfihrerische, kleine
Snacks und Fingerfood - mit der beliebten Ziegenweichkase-Spezialitat
kénnen Sie leidenschaftlich gut kochen und sich und Ihre Géste mit aus-
gefallenen, leckeren Rezepten verwdhnen.

Mit diesem Buch méchten wir Sie inspirieren und einladen, den einzigar-
tigen Geschmack von Président Sainte Maure in 25 ausgefallenen, késtli-
chen Rezepten zu entdecken. Dabei erfahren Sie nebenbei auch noch ei-
niges Wissenswertes iiber die Marke Président, den Ké&se Président Sainte
Maure und seine perfekten »Food-Partner«.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Lesen, Nachkochen und Genieflen!

fr LrEsiaecd - Jecea
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Président - eine franzdsische Genussmarke mit Tradition!

Die Geschichte unseres Hauses beginnt vor mehr als 80 Jahren am 19. Okto-
ber 1933 mit der Griindung einer kleinen Molkerei im franzsischen Laval, das
in der Region Pays de la Loire liegt.

Am ersten Tag werden hier aus 35 Litern Milch 17 Camemberts hergestellt und
unter dem Namen »Le Petit Lavallois« verkauft.

Der Kase erfreut sich schnell groBBer Beliebtheit. Neben Camemberts werden
schon kurze Zeit spater weitere Produkte wie Frischkése und Butter hergestellt.
Bereits 1950 zghlt die Molkerei 30 Mitarbeiter und verarbeitet jeden Tag
10.000 Liter Milch. Die Ké&se- und Butterspezialitéten genieen in Frankreich
bald einen hervorragenden Ruf und werden regelméfig bei Produkiwettbewer-
ben fir ihre exzellente Qualitét ausgezeichnet.

Erstim Jahre 1968 erblickt die Marke »Président« das Licht der Welt, um der dy-
namischen Entwicklung des Unternehmens und der Expansion der Produkte in
andere Lander Rechnung zu tragen. Das Markenlogo, das in den edlen Farben
Gold, Rot und Schwarz gehalten ist, enthalt die Wappen der beiden Regionen
Normandie und Bretagne, in denen die Produkte damals produziert wurden.

Heute wird die franzésische Traditionsmarke Président von Geniefern in aller
Welt fisr ihr vielseitiges Angebot an Kése-, Butter- und Créme-fraiche-Spezia-
litgten geschatzt. Raffinierte Rezepturen, die langjdhrige Erfahrung der Prési-
dent-Késemeister und ein ausgeprégtes Qualitétsbewusstsein sind die Grund-
pfeiler des weltweiten Erfolgs von Président.
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Neisse, /&/ue wedd Jewece

Von knusprig gerdsteten Pinienkernen bis hin
zu angesagten Super-Food-Chia-Samen:
Als Topping machen sie jedes Ziegen-
késegericht zu einem Feinschmecker-Hit.
Hier darf experimentiert und auspro-

biert werden - denn fir Nisse und Co.

ist Sainte Maure immer zu haben.

10 | SAINTE MAURE LIEBT ...

. rduter

Die atherischen Ole von gartenfrischen Krau-
tern wie Basilikum, Kerbel, Thymian, Rosmarin,
Minze, Petersilie, Portulak, Estragon oder
Brunnenkresse sind wie geschaffen, um den
feinwiirzigen Ziegenké&segeschmack voll zur
Geltung zu bringen. Und auBerdem steht das
»frische Griin« dem eleganten weiflen Sainte
Maure auch optisch bestens zu Gesicht.

SAINTE MAURE LIEBT ... | 11
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M&S’M mit Walnissen

Fir 4 Personen:

1 Kohlrabi {ca. 300 g) | 300 g Knollensellerie
2 Apfel (ca. 300 g) | 2 Bund Rucola

1 rote Zwiebel | 2 EL Walnussél

3 EL Olivensl | 4 EL frisch gepresster Zitronen-
saft | 4 EL frisch gepresster Orangensaft

1 2 EL Honig | Salz, Pfeffer

200 g Président Sainte Maure

4 EL grob gehackte Walnusskerne

4 EL getrocknete Cranberrys

A Kohlrabi und Sellerie schalen, Apfel
schélen, halbieren, Stielansétze und Kernge-
héuse entfernen. Gemise und Apfel auf einer
Gemisereibe grob raspeln (alternativ mit
einem Spiralschneider in »Gemise-Apfel-Nu-
deln« schneiden). Rucola putzen, waschen
und trocken schleudern. Zwiebel schélen und
quer in feine Ringe schneiden.

4, Walnussé| mit Olivendl, Zitronensaft,
Orangensaft und Honig vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gemiise-Apfel-Nudeln,
Rucola und Zwiebelringe mit dem Dressing
vermischen und auf Teller verteilen.

Zubereitungszeit: 25 Minuten

N&hrwertangaben pro Portion: 440 kedl,
13,8 g Eiweib, 29 g Fett, 29,5 g Kohlenhydrate
(2,5 BE)

5 Die Rinde von Président Sainte Maure
diinn abschneiden und den Kase fein wirfeln.
Salat mit dem Kése, den Walnusskernen und
den Cranberrys anrichten und servieren.

—~~ TIPP «—

Spiralschneider bekommen Sie in gut sor-
tierten Haushaltswarengeschéften oder im
Internet.
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Frr5ées b2t mit Granatapfelkernen

Fir 4 Personen:

1 groBer Kopf Friséesalat | 2 Knoblauchzehen
4 Frihlingszwiebeln | 4 EL Rotweinessig

1 EL Portwein | 6 EL Gemisebrihe

Zubereit it: 30 Minut
10 EL Olivenél | 4 EL Lavendelhonig vhereftungszel noten

Salz, Pfeffer | 200 g Président Sainte Maure
100 g Paniermehl | 8 EL Granatapfelkerne
4 EL gersstete Pinienkerne

Né&hrwertangaben pro Portion: 419 kcal,
16 g Eiweif3, 21 g Fett, 40 g Kohlenhydrate
(3,5 BE)

A Friséesalat putzen, waschen, trocken
schleudern und in mundgerechte Stiicke
zerteilen.

Z, Knoblauchzehen schalen und fein hacken,

Frihlingszwiebeln putzen, waschen und
schrég in feine Ringe schneiden. Beides mit
Rotweinessig, Portwein, Gemisebrihe, 4 EL
Olivensl und Lavendelhonig vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

D Président Sainte Maure in gleich groBe
Scheiben schneiden, 4 EL Olivendl auf einen

Teller geben und Paniermehl auf einem zwei-

ten Teller verteilen.

16 | VORSPEISEN

4 Kasescheiben zuerst im Ol, dann im
Paniermehl wenden. Restliches Olivendl in
einer beschichteten Pfanne erhitzen, panier-
ten Kése zugeben und von jeder Seite

2-3 Minuten braten.

5 Salat mit dem Dressing vermischen, auf
Teller verteilen und mit Granatapfelkernen,
Pinienkernen und den gebratenen Ziegen-

weichké&se-Talern dekorativ anrichten.

—~~ TIPP «—

Lavendelhonig gibt dem Dressing eine
besonders feine franzésische Note - Sie
kénnen aber auch jeden anderen Honig
verwenden.
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Crebrobeer Cregecunerii ldise

Fir 4 Personen:

400 g Stangelkohl (siehe Tipp)

Salz | 4 Nektarinen | 4 EL Butter

8 EL frisch gepresster Orangensaft

4 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 TL fein abgeriebene Bio-Orangenschale

2 EL Honig | 200 g Président Sainte Maure
8 EL Olivensl | 100 g gemahlene Mandeln
Meersalz | grob gemahlener Pleffer

A Stangelkohl putzen, waschen und in
reichlich kochendem Salzwasser 3-4 Minuten
garen. In ein Sieb abgief3en, kalt abspilen
und gut abtropfen lassen.

Z, Nektarinen waschen, léngs halbieren,
Kerne entfernen und Fruchtfleisch der Lénge
nach in feine Spalten schneiden. 2 EL Butter
in einer groBen beschichteten Pfanne er-
hitzen, Nektarinenspalten zugeben und

3-4 Minuten andinsten.

3 Orangensaft, Zitronensaft, Orangen-
schale, Honig und restliche Butter zugeben,
alles gut vermischen, Stangelkohl unterheben.

Zubereitungszeit: 25-30 Minuten

Né&hrwertangaben pro Portion: 691 keal,
19,2 g EiweiB, 54, 7 g Fett, 31 g Kohlenhydrate
(2,5 BE)

I Président Sainte Maure in 8 gleich grof3e
Scheiben schneiden. 6 EL Olivend| auf einen
Teller geben, Mandeln auf einem zweiten Tel-
ler verteilen. Kasescheiben zuerst in Ol, dann
in den gemahlenen Mandeln wenden. Rest-
liches Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen,
panierte Késescheiben darin in 3-4 Minuten
hellbraun braten, dabei einmal wenden.

S Nektarinen-Kohl-Mix mit Orangen-Ho-
nig-Sauce auf Teller verteilen, gebratene
Kasescheiben darauf anrichten und mit etwas
Meersalz und grob gemahlenem Pfeffer
bestreut servieren.

HAUPTGERICHTE | 29



Cregecunercildise ia Jpeckanecitel

Fir 4 Personen:

2 Birnen (ca. 350 g) | 4 EL Butter

4 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 EL Honig | Cayennepfeffer

300 g Président Sainte Maure

16 Scheiben Frihsticksspeck

16 Basilikumblattchen | 3 EL Olivensl
kleine Basilikumblattichen zum Dekorieren

/A Birnen waschen, léngs halbieren, Stielan-
satz und Kerne entfernen, Fruchtfleisch mit
Schale der Lénge nach in feine Spalten
schneiden.

J, Butter in einer Pfanne erhitzen, Birnen-
scheiben und Zitronensaft zugeben, alles bei
kleiner Hitze 4-5 Minuten diinsten. Honig un-
termischen und mit Cayennepfeffer wiirzen.

O Président Sainte Maure in 16 gleich
groBBe Scheiben schneiden. Speck auf einer
Arbeitsplatte auslegen, je 1 Scheibe Prési-
dent Sainte Maure auf das untere Ende einer
Speckscheibe setzen, mit je 1 Basilikumblatt-
chen belegen und aufrollen.

34 | HAUPTGERICHTE

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Né&hrwertangaben pro Portion: 689 kcal,
17,7 g Eiweib, 60,7 g Fett, 19 g Kohlenhydrate
(1.5 BE)

i Olivensl in einer groBen beschichteten
Pfanne erhitzen, Président-Sainte-Maure-
Packchen zugeben und auf jeder Seite

2-3 Minuten braten. Gediinstete Birnen deko-
rativ auf Tellern anrichten, gebratene Prési-
dent-Sainte-Maure-Péckchen darauf verteilen
und mit Basilikumblattchen bestreut servieren.

—~~ TIPP «—

Fir eine vegetarische Variante kénnen Sie
die Président Sainte Maure-Scheiben auch
in Mangoldblétter wickeln (in Salzwasser
vorgegart und mit Kichenpapier getrocknet)
und braten.
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Oﬁfﬁé{/'mif Brunnenkresse

Fir 4 Personen:

2 Knoblauchzehen | 80 g weiche Butter

1 12 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
Salz | 8 Scheiben Ciabatta-Brot

4 EL Pinienkerne | 2 EL Honig

200 g Président Sainte Maure

4 Handvoll Brunnenkresseblatichen
[geputzt, gewaschen und getrocknet)
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A Knoblauchzehen schélen und fein hacken.
Mit Butter und Zitronenschale vermischen und
mit Salz abschmecken.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Néhrwertangaben pro Portion: 483 kcal,
14,9 g EiweiB, 34,8 g Fett, 28 g Kohlenhydrate
(2,5 BE)

Z, Brotscheiben im Toaster leicht anrésten
und mit der Knoblauch-Zitronen-Butter be-
streichen.

5 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hell-
braun résten, Honig zugeben und alles leicht
karamellisieren lassen.

4 Vom Président Sainte Maure rundherum
die Rinde diinn abschneiden und den Kése
fein wiirfeln. Brote mit Brunnenkresse und
Kase belegen, mit dem Pinienkern-Honig-Mix
toppen und gleich servieren.

FINGERFOOD & SNACKS | 49



Tzrtelettes mi Tapenade

Fir 4 Personen:

Fir den franz&sischen Brotteig:
520 g Weizenmehl | 1 Titchen Trockenhefe
Zucker | 1 2 TL Salz | 150 ml lauwarme Milch

Fir die Tapenade:

4 Sardellen (in O, a. d. Glas)

150 g schwarze Oliven (o. Stein)

4 EL fein gehackte Petersilienblatichen

1 EL Kapern (a. d. Glas) | 1 EL Dijon-Senf

4 500 g Mehl in eine Rihrschiissel geben,
Hefe, 2-3 Prisen Zucker, Salz, 100-120 ml
lauwarmes Wasser und die lauwarme Milch
untermischen und abgedeckt an einem war-
men Ort 1 Stunde gehen lassen.

4, Backblech mit Backpapier auslegen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfléche gut
durchkneten, zu einer Rolle formen und in

16 gleich groBBe Stiicke teilen. Jedes Teigstiick
zu einem kleinen Kreis ausrollen. Teigkreise
auf das Blech setzen, bei jedem Kreis einen
Rand formen, alles abgedeckt noch einmal
10 Minuten gehen lassen.

50 | FINGERFOOD & SNACKS

1 El frisch gepresster Zitronensaft | 8 EL Olivens!
Pfeffer | 200 g Président Sainte Maure
12 Kapermnépfel (a. d. Glas)

Zubereitungszeit: 110-120 Minuten (inklusive
80 Minuten Gehzeit fir den Hefeteig)

Né&hrwertangaben pro Portion: 844 kcal,
25,1 g Eiweib, 38,3 gFett, 98 g Kohlenhydrate
(8 BE)

O Backofen auf 220 Grad vorheizen. Fiir
die Tapenade Sardellen mit Oliven, Petersilie,
Kapern, Dijon-Senf, Zitronensaft und 4 EL
Olivendl fein pirieren und mit Pfeffer wiirzen.
Tapenade gleichmé&Big auf den Teigkreisen
verteilen.

It Président Sainte Maure in 16 gleich grofe
Scheiben schneiden und Tartelettes damit be-
legen. Den Kase mit dem restlichen Olivendl
betréufeln und alles im vorgeheizten Ofen
auf der mittleren Schiene in 8-10 Minuten
hellbraun backen. Herausnehmen und mit je
einem Kapernapfel dekoriert anrichten.
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