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les plats du jour
Menu



Beim Eintreten ins Bistro 
nennt man der Bedienung die 

Zahl der Personen (pour deux,
 s’il vous plaît) und bekommt dann 

einen Tisch vorgeschlagen. 
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  Willkommen in
Paris

Der Stadtplan von Paris mit seinen unzähligen 
Sehenswürdigkeiten liegt wie eine Verheißung vor 

uns. Auf 105 km2 drängen sich die unterschied-
lichsten Eindrücke und Lebensweisen, gibt es 

überall etwas Neues zu entdecken – nicht zuletzt 
neue Gerichte und Aromen.
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❶   Die Hefe mit der lauwarmen Milch und dem 
Zucker verrühren. Danach Mehl, 1 Ei und Vanille 
unterrühren. Zuletzt die Butter in kleinen Stücken 
gründlich unterkneten und alles zugedeckt  
40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
❷   Die Briocheformen gut einfetten.
❸   Den aufgegangenen Briocheteig noch einmal 
kneten und danach in 12 Stücke teilen. Diese 
jeweils so formen, dass ein kleiner Teil (der »Kopf«) 
in kugeliger Form mit einem größeren Teil in kuge-
liger Form verbunden bleibt. Die Brioche-Teiglinge 
anschließend 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 größere Kugel 
draufsetzen.
❹   Den Teig abgedeckt weitere 30 Minuten ruhen 
lassen.
❺   Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
❻   1 Ei mit 2 EL Milch verquirlen und die Brioche 
damit bestreichen, bevor diese für 25 bis  
30 Minuten im Backofen gebacken werden.
Während des Backvorgangs eine Schüssel mit 
heißem Wasser unten in den Backofen zu stellen.FÜR CA. 12 STÜCK

1 Würfel frische Hefe 
250 ml Milch 
60 g Zucker
500 g Mehl
2 Eier (1+1)

1 Messerspitze Vanillemark
60g Butter
2 EL Milch

17

oder Brioche à tête
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ZUBEREITUNG 

❶  Die Aubergine in kleine Würfel schneiden, mit 
etwas Salz bestreuen und etwas ziehen lassen. 
So wird sie später beim Garen weicher.
❷  Die Tomaten häuten und entkernen. Hierfür die 
Tomaten mit heißem Wasser überbrühen, damit 
die Haut sich leichter abziehen lässt. Anschließend 
die Tomaten klein schneiden.
❸  Zwiebel in Würfel schneiden und Knoblauch 
hacken.
❹  Zucchini in Scheiben und Paprika in feine Strei-
fen schneiden.
❺  In einem großen Topf mit etwas Olivenöl Zwiebel 
und Knoblauch andünsten.
❻  Die Aubergine trocken tupfen, hinzugeben und 
goldbraun anbraten. Anschließend die Paprika-
streifen hinzugeben. Das Ganze mit Thymian, 
Rosmarin, Salz und Pfeffer würzen und bei kleiner 
Flamme zusammen köcheln lassen.
❼  Nach 20 Minuten die Tomaten und Zucchini-
scheiben unterheben. 
❽  Das Ganze nochmals aufkochen. Wenn nötig, 
etwas Wasser beigeben. Das Gemüse sollte nur 
so lange köcheln, wie es noch bissfest ist.
❾  Vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und die Kräuter entfernen.

1 Aubergine
350 g Tomaten 

1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 

1 Zucchini
½ rote Paprika 

½ grüne Paprika 
2 EL Olivenöl

1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig 

Salzt & Pfeffer 

FÜR 2 PERSONEN

Ratatouille

2

TIPP
An heißen Sommertagen kann 

die Ratatouille auch kalt serviert 
werden. 
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❶  Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.
❷  Eier trennen. Die Schlagsahne und das Eiweiß 
getrennt voneinander steif schlagen.
❸  Die Eigelbe mit dem Zucker cremig rühren. 
Dann die geschmolzene Schokolade langsam 
hinzufügen. Die geschlagene Sahne vorsichtig 
unterheben.
❹  Das Eiweiß ebenfalls in kleinen Portionen unter 
die Mousse heben, so dass eine glatte Masse 
entsteht.
❺  Die fertige Mousse au Chocolat in eine Schüs-
sel gießen und mindestens 3 bis 4 Stunden kühl 
stellen.

200 g dunkle Schokolade
5 Eier

150 ml Schlagsahne
3 EL Zucker

FÜR 6 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Mousse
au Chocolat
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