BUGATTI 212000

AUF DEN KULINARISCHEN
SPUREN VON ETTORE
BUGATTI

Weihnachtsnachspeisen ganz nach der Fagon des Begriinders der
franzosischen Luxusautomobilmarke.

Das els8ssische Molsheim, Geburtsstétte und bis heute Stammsitz der Marke Bugatti, wird
oft in einem Atemzug mit dem Begriinder des Luxusautomobilherstellers genannt. Doch nur
wenige Kilometer weiter sidlich liegt ein Ort, der 8hnlich eng mit Ettore Bugatti verbundenist. Es
handelt sich um das els8ssische Stadtchen Obernai. Hier entstand vor 100 Jahren auf Initiative
von Ettore Bugatti das ,,Clos Sainte Odile”, welches spater zum heute noch bestehenden
Zwei-Sterne-Restaurant ,,La Fourchette des Ducs” wurde.

Ursprung des ,,Clos Sainte Odile” ist Ettore Bugattis Vorhaben, einen exklusiven Ort fiir den
angemessenen Empfang seiner Kunden zu schaffen. Hierbei bat er seine Freunde Lucien
Weissenburger, Charles Spindler und René Lalique vor rund 100 Jahren um Unterstiitzung.
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Lucien Weissenburger war Besitzer einer Weinkellerei in den Vogesen und wurde Betreiber des
Hauses. Auf Charles Spindlers Talente ist unter anderem die Balken-Schnitzerei am Fachwerk
der Hausfassade zuriickzuflhren. Und der Kiinstler René Lalique entwarf einen Teil der
exklusiven Innenausstattung des Hauses, wie beispielsweise die abgestimmten Wandleuchten.
Ab 1921 empfing Ettore Bugatti seine Kunden in diesem auBergewdhnlichen Ort des Genusses
und teilt hier mit ihnen seine Liebe zur Kulinarik.

Heute ist das ,,Clos Sainte Odile” unter dem Namen ,,La Fourchette des Ducs” bekannt. In
diesem mit zwei Sternen vom Guide Michelin ausgezeichneten Restaurant arbeiten Chefkoch
Nicolas Stamm und Leiter Serge Schaal seit Gber 20 Jahren gemeinsam daran, den Geist
Ettore Bugattis am Leben zu erhalten. Dies gelingt ihnen zum einen durch die Schaffung

einer aufergewdhnlichen Atmosphare, welche auf die historische Einrichtung des Hauses
zurlickzuflhren ist. Im Winter-Salon befinden sich unteranderem René Laiques eigens
entworfene Wandleuchter und sogar Ettore Bugattis Lieblingsplatz direkt neben dem weltweit
beinah einzigartigen Kamin. ,,Die Atmosphéare im Winter-Salon ist etwas ganz Besonderes. Hier
ist es fast so, als kénnte man mit den Handen nach der Geschichte greifen”, so Nicolas Stamm.

NACHSPEISEN FUR DIE FEIERTAGE

Doch nicht nur das Ambiente, sondern auch die vom Zwei-Sterne-Koch Nicolas Stamm

und seinem Team vorbereiteten Gerichte rufen die Geschichte des Hauses fast téglich ins
Bewusstsein der Gaste. Dennin ,,La Fourchette des Ducs” werden traditionell elséssische
Rezepte aus der Zeit Ettore Bugattis regelmapig neu erfunden. ,,0bwohl es nicht immer mdglich
ist, die Gerichte aus der Epoche eins zu eins zu tibernehmen, sind wir bemdiht, die DNA

der Rezepte stets einzufangen — genau wie das Atelier in Molsheim bei der Herstellung der
Bugatti-Fahrzeugen”, sagt Nicolas Stamm. W&hrend der Weihnachtszeit bietet das Restaurant
seinen Gasten eine besondere Auswahl an traditionellen Nachtischen aus dem Elsass. Auf
dem ,,Chariot de Noél” befinden sich 15 auBergewdhnliche Nachspeisen, wie zum Beispiel

der ,,Sapin de No&l” (Tannenbaum), die , Tarte aux Poires” (Birnen-Tarte), die , Tarte de Linz”
und ,,Kipferlé a la Noisette” (Haselnusskipferl). Unter den zahlreichen Desserts sticht eines
besonders hervor: die Tarte Obernoise, die Ettore Bugatti bereits an seinem Hochzeitstag vor
rund 100 Jahren servierte.

REZEPT ,,TARTE OBERNOISE”

ZUTATEN FUR DEN TARTEBODEN

260 g fein gesiebtes Mehl125 g Zucker12b g Butter3 Eigelb40
g Milch3 g Backpulver

ZUTATEN FUR DIE VERZIERUNG

125 g Himbeermarmelade3 Eiweif3e100 g Puderzucker 100 g
gemahlene Mandeln
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ZUBEREITUNG

Mit dem Handrihrgerét alle Zutaten fur den Tarteboden zu einem gleichmé&Bigen Teig verrihren.
Zwei Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. Nach Ablauf der Ruhezeit den Teig ausrollen, in
eine Tarteform legen und den Boden der Tarte mit der Himbeermarmelade bestreichen. Im
Kihlschrank aufbewahren.Das Eiweif3 steif schlagen. Puderzucker und gemahlene Mandeln
dazugeben. Auf dem Tarteboden mit Marmelade verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
180°C 20 Minuten lang backen, bis das ,,Baiser” Farbe annimmt. Vor dem Verzehr auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.

REZEPT . KIPFERLE A LA NOISETTE"

ZUTATEN

210 g Zucker720 g Butter840 g fein gesiebtes Mehl360
g Haselnusspulver2 VanilleschotenPuderzucker und Zimt zur
Verzierung

ZUBEREITUNG

Mit dem Handriihrgerét alle Zutaten zu einem homogenen Teig verarbeiten. Rollen mit einem
Durchmesser von etwa 3 cm formen. 2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. Nach der
Ruhezeit ca. 4 cm lange Stilicke abschneiden. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 15 Minuten
backen. Nach dem Backen auf Raumtemperatur abkuihlen lassen und die Kekse in Zucker und
Zimt walzen. In einer luftdichten Dose aufbewahren.Mit seiner besonderen Atmosphéare und
seinen exklusiven Gerichten gelingt es ,,La Fourchette des Ducs” Ettore Bugattis Vorliebe fiir
das Auf3ergewdhnliche Uber die Grenzen von Molsheim hinaus zu tragen. Und das auch noch
100 Jahre nach seiner Griindung.
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