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Die besten Rezepte
aus Caies und Bistros

JanThorbecke Verlag
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MENU

los Y lacs du /&m

13 83

FRUHSTUCK ABENDESSEN - LE PLAT
Baguette »magique« 14 Blanquettede Veau 84
Brioche Parisienne 17 Boeuf Bourguignon 87
Croissantsau Beurre 18 Ratatouillc 88
Painsau Chocolat 21 CogauVin 9
Granola 22 Moules frites 92
PainPerdu 25 Gratin Dauphinois 95

Filet de Boeuf 96

31

FUR ZWISCHENDURCH 105
Croque Monsieur 32 DESSERTS OU FROMAGE
Croque Madame 35 Dic perfekee Kaseplacte 106
Galettesau Sarrasin 36 Charlotte aux Fraises 109
Tarte Flambée 39 Creme Bralée 110
Omelette Nature 40 Crépes Suzette 13
Quiche 43 Faisselle Coulis de Fraise 114
Salade (Buf Poché¢avecdes Fondant au Chocolat 117
Lardons &4 Madeleines 118
Salade de Chevre Chaud &7 Mousse au Chocolat 121
Salade Auvergnate 48 Tarterustique ala Rhubarbe 122
Salade Nicoise 51 Tarte au Cicron Meringuée 125
59 Extras
ABENDESSEN - ENTREE Sich zurechtfinden in Paris 7
Bouillabaissc 60 Le Shopping fiir Gourmets 26

Lust auf Grin 52

Magrets de Canards au Micl 63 :
Le Syndrome de Paris 76

Tapenadc 64
Souffl¢ au Fromage 67
SoupealOignon 68
Steak Tartar 71
Tartar de Saumon 72
Taboul¢ 75

Bistros etcetera 98
Bildnachweis 128



Beim Eintreten ing Bistro
nennt mander Bedienung die
Zahlder Personen (pour acux,
Sitvous piate) und bekommt dann
cinen Tisch vorgeschlagen.



WILLKOMMEN IN
PARIY

Der Stadtplan von Paris mit seinen unzihligen
Sehenswiirdigkeitenliegt wie eine VerheiRung vor
uns. Auf 105 km? dringen sich die unterschied-
lichsten Eindriicke und Lebensweisen, gibt es
uiberall etwas Neues zu entdecken — nicht zuletzt
neue Gerichte und Aromen.
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FUR CA. 12 STUCK
I Warfel frische Hefe

250 ml Milch

60 gZucker
500 g Mchl
2 Lier (1+1)

1 Messerspitze Vanillemark

60g Butter
2 ELMilch

BRIOCHE

PARISIENNE

® Die Hefe mit der lauwarmen Milch und dem
Zucker verrihren. Danach Mehl, 1 Ei und Vanille
unterrthren. Zuletzt die Butter in kleinen Stlcken
grundlich unterkneten und alles zugedeckt

40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
® Die Briocheformen gut einfetten.

® Den aufgegangenen Briocheteig noch einmal
kneten und danach in 12 Stlicke teilen. Diese
jeweils so formen, dass ein kleiner Teil (der »Kopf«)
in kugeliger Form mit einem grofRBeren Teil in kuge-
liger Form verbunden bleibt. Die Brioche-Teiglinge
anschlieBend aufrecht in eine Briocheform setzen.
Wem das Formen aus einem Teigrohling zu
kompliziert ist, der kann auch eine kleinere Kugel
formen und diese dann auf eine groRere Kugel
draufsetzen.

0 Den Teig abgedeckt weitere 30 Minuten ruhen
lassen.

0 Den Backofen auf180 °C (Umluft) vorheizen.

0 1Ei mit 2 EL Milch verquirlen und die Brioche
damit bestreichen, bevor diese fur 25 bis

30 Minuten im Backofen gebacken werden.
Wahrend des Backvorgangs eine Schissel mit
heiBem Wasser unten in den Backofen zu stellen.
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FUR 2 PERSONEN

1 Aubergine
350 g Tomaten
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Zucchini
Y4 rote Paprika
Y5 griine Paprika
2 EL Olivendl
1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
Salzt & Pfeffer

RATATOUILLE

ZUBEREITUNG

® Die Aubergine in kleine Wurfel schneiden, mit
etwas Salz bestreuen und etwas ziehen lassen.
So wird sie spater beim Garen weicher.

® Die Tomaten hauten und entkernen. Hierfir die
Tomaten mit heiBem Wasser Uberbrihen, damit
die Haut sich leichter abziehen lasst. AnschlieBend
die Tomaten klein schneiden.

® Zwiebel in Wirfel schneiden und Knoblauch
hacken.

0 Zucchiniin Scheiben und Paprika in feine Strei-
fen schneiden.

0 In einem grofRen Topf mit etwas Olivendl Zwiebel
und Knoblauch andunsten.

0 Die Aubergine trocken tupfen, hinzugeben und
goldbraun anbraten. AnschlieBend die Paprika-
streifen hinzugeben. Das Ganze mit Thymian,
Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen und bei kleiner
Flamme zusammen kocheln lassen.

©® Nach 20 Minuten die Tomaten und Zucchini-
scheiben unterheben.

0 Das Ganze nochmals aufkochen. Wenn notig,
etwas Wasser beigeben. Das Gemtuse sollte nur
so lange kdécheln, wie es noch bissfest ist.

0 Vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und die Krauter entfernen.

TIPP
An heiflen Sommertagen kann
die Ratatouille auch kalt serviert
werden.









MOUSSE

aw Choecolat

X
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200 gdunkle Schokolade
5 Eier
150 ml Schlagsahne
3 BLZucker

ZUBEREITUNG

® Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.

® Eier trennen. Die Schlagsahne und das Eiweil3
getrennt voneinander steif schlagen.

® Die Eigelbe mit dem Zucker cremig rihren.
Dann die geschmolzene Schokolade langsam
hinzufliigen. Die geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben.

0 Das Eiweil3 ebenfalls in kleinen Portionen unter
die Mousse heben, so dass eine glatte Masse
entsteht.

0 Die fertige Mousse au Chocolat in eine Schiis-
sel gieBen und mindestens 3 bis 4 Stunden kuhl
stellen.
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