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ALDI inspiriert

Savoir vivre - GenieBen wie Gott in Frankreich

Provencalische Birnen: Bretonischer Seelachs: Créme brilée:
Sommerliches Rendezvous Frische Beute aus dem Meer Oben knusprig, innen zart
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o Der Glanz des Sudens

12 Naturliche Schonheit
im Herzen Frankreichs

20 Woder Himmel die
Erde berthrt

8 Salut, Paris!

COTE D'AZUR UND PROVENCE
06 Salat von gegrillter Paprika
08 Provencalische Birnen
10 Sudfranzosisches Lamm

Liebe Kundin, lieber Kunde,

LGenieRen wie Gott in Frankreich” - was liegt naher, als jetzt kurz die Augen zu schlieRen, um von
frischen Krdutern, Blttenteppichen aus Lavendel, kostlichem Wein und rauschendem Meer zu trau-
men. Aber traumen Sie nicht zu lange, denn mit den Aktionsartikeln (mit* gekennzeichnet), die Sie
ab 14. September 2006 in unseren Filialen finden, werden Gourmet-Wiinsche Wirklichkeit. Kommen
Sie mit auf eine Genussreise durch Frankreich! In dieser Broschtire stellen wir Ihnen anhand von elf
Originalrezepten kulinarische Kostlichkeiten aus verschiedenen franzosischen Regionen vor, die
Lust aufs Nachkochen machen.

Im Unterschied zum standig vorhandenen Sortiment, stehen die Aktionsprodukte allerdings nur in
begrenzter Menge zur Verfigung. Wir bitten daher um Verstandnis, falls bestimmte
Waren trotz sorgfaltigster Planung wegen unerwartet hoher Nachfrage schnell ausverkauft
sein sollten. Weitere Informationen zu den Aktionsartikeln finden Sie unter www.aldi-sued.de
oder wap.aldi.de. Bon appetit!

lhre ALDI SUD Unternehmensgruppe
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BURGUND UND CHAMPAGNE PARIS
14 Entenbrust in Champagnerschaum 30 Croque Monsieur
16 Rinder-Steaks mit Dijon-Senf-Sauce 32 Haselnuss-Schoko-Crépes
34 Créme brulée
35 Zum Abschluss: Kase!

18 QUALITAT IST UNSER THEMA
Wir legen hochste MaRstabe an
die Qualitat unserer Weine, damit
Sie unsere Vielfalt genieRen kdnnen
und immer eine gute Wahl treffen.

NORMANDIE UND BRETAGNE
22 Schweine-Filets mit Calvadossauce
24 Krauter-Garnelen
26 Bretonischer Seelachs

IMPRESSUM Herausgeber: Aldi Einkauf GmbH & Co. oHG, www.aldi-sued.de, wap.aldi.de. Verlag: Lingen Verlag Koin,
Deutzer Freiheit 77, D-50679 KolIn, E-Mail: info@lingen-koeln.de
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Die Luft schmeckt nach Sonne, duftet nach Krautern -
das Meer glanzt ,azurblau®, der Himmel strahlt: Willkommen im
Sudosten Frankreichs, der magischen Region fur Gourmet-Traume!
Hier treffen Luxus, Glanz und Glamour der Cote d'Azur auf malerische
Buchten, einsame provencalische Hochebenen und mystische Olivenhaine.
Die mediterrane Lebensart schimmert in all ihren Facetten und
spiegelt sich auf der Speisékarte wider - bon appéetit!
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Paprika - saisonal erhdltlich  Cantinelle Natives Olivendl Extra  Basilikum frisch - saisonal erhaltlich  *Bon Appétit! Dijon-Senf im
Doppelpack - Dijon und Krauter der Provence  Pfeffer schwarz gemahlen, 50 g
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Die Paprikaschoten halbieren, entkernen, wa-
schen, trocknen und auf ein mit Backpapier oder
Alufolie ausgelegtes Blech geben. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad 30-40 Minuten
grillen, bis die AuBenhaut schwarz ist und auf-
platzt. Die Schoten aus dem Ofen nehmen und
5 Minuten in Gefrierbeuteln ruhen lassen. An-
schlieRend schdlen und in breite Streifen
schneiden.

Fur die Vinaigrette den Knoblauch schalen, fein
hacken und mit dem Zitronensaft und dem
Dijon-Senf grundlich verruhren. Unter standi-
gem Ruhren nach und nach das Olivendl dazu-
geben. Die Vinaigrette zum Schluss mit Pfeffer
wrzen und Uber die Paprikastreifen geben.

Die Halfte des Basilikums in Streifen schneiden
und unter die Paprika heben. Den Salat mit Folie
abdecken und 2 Stunden im Kthlschrank durch-
ziehen lassen. AnschlieRend vorsichtig durch-
mengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit dem restlichen Basilikum bestreut servieren.
Nach Geschmack mit Oliven garnieren.

o

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

4 rote Paprikaschoten

4 gelbe Paprikaschoten

16 frische griine Basilikumblatter
Salz

Pfeffer

einige Oliven nach Geschmack

. FUR DIE VINAIGRETTE:

1 1/2 Zehen Knoblauch

Saft von1 1/2 Zitronen

1EL *Franzo6sischer Dijon-Senf
mit Krautern der Provence

4 EL Natives Olivenol Extra
Pfeffer

45 Minuten

2,62 €

Prickelnder Anfang:
Der *Crémant de Loire ist
auch als Aperitif ein ganz
besonderer Genuss: aus-
drucksvoll, rund und mit

einem intensiven Aroma.




Amaretto Aurelia original italienischer Mandelliqueur ~ St. Ruperti edler Weichkdse mit Weilk- und Blauschimmel  Goldland
waldhonig Sweet Valley Kalifornische Walnusskerne  *Armagnac La Tour Ronde Birnen - saisonal erhaltlich
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PROVENCALISCHE
BIRNEN

1 BLAUSCHIMMEL IN BESTFORM

Den Blauschimmelkdse mit der Butter und dem
Armagnacin eine Schiissel geben, mit der Gabel
zerdrlcken und sorgfaltig vermischen. Die Masse
mit Folie abdecken und in den Kiihlschrank stellen.

2 NUSS AN NUSS

Das heiRe Wasser mit Zucker und Honig in einen
Topf geben, erhitzen und dabei mit dem
Schneebesen standig rthren, bis sich Zucker
und Honig aufgeldst haben. Den Amaretto
unterrtihren und die Walnusskerne dazugeben.
Auf kleiner Flamme 5 Minuten kocheln lassen.
Die Walntsse mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

200 g Weichkase mit Blauschimmel
4 EL Butter

2 EL *Armagnac La Tour Ronde
300 g Walnusskerne

150 ml heiRes Wasser

4 EL Zucker

2 EL Waldhonig

200 ml Amaretto

4 halbfeste Birnen

6 EL frisch gepresster Zitronensaft oder Citrovin

ZUBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten

PREIS PRO PERSON:
2,79 €

3 BIRNE GANZ CHIC

Die Birnen schdlen, halbieren und das Kern-
gehduse groRzigig entfernen, sodass genu-
gend Platz fur die Fullung bleibt. Jede Halfte
sofort mit Zitronensaft einreiben, damit sich das
Fruchtfleisch nicht verfarbt. Jede Birne an der
AuRenwdlbung etwas begradigen, damit die
Friichte auf den Tellern nicht verrutschen. Die
Birnen portionsweise auf Desserttellern oder auf
einer schonen Dessertplatte anrichten.

l" FINALES TETE-A-TETE

Mit einem Essloffel, der in heikes Wasser
getaucht wird, Nocken aus der Blauschimmel-
kasemasse ausstechen und in die ausgehohl-
ten Birnen geben. Mit den Walntissen garnieren
und mit dem Honig-Nuss-Sud betrdufeln. Sofort

* servieren.
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Zart und

fruchtig .

Le Gusto Klare Delikate Briilhe Reosmarin frisch - saisonal erhéltlich Zwiebeln - saisonal erhaltlich Lamm-Steaks natur, tief-
gefr, 400 g *2005er Beaujolais Villages A.C. Le Gusto - Bratensaft
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Die Lamm-Steaks in der Folie im Kihlschrank
auftauen lassen, anschlieRend waschen und
trockentupfen. Ein Lamm-Steak in Streifen
schneiden. Die restlichen Steaks von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebeln schdlen und je nach GroRe langs
vierteln oder achteln. Den Knoblauch schalen
und in Scheiben schneiden. Rosmarin und Thy-
mian waschen und trockenschitteln.

2-3 EL Olivenol in einem Topf erhitzen und die
Lammstreifen darin scharf anbraten. Zwiebeln
und Knoblauch dazugeben und anschwitzen.
Thymian und Rosmarin dazugeben. Das Toma-
tenmark hinzufligen und kurz mit anrdsten. Das
Ganze gleichmaRig mit dem Zucker bestreuen
und kurz karamellisieren lassen. Mit 400 m|
Beaujolais abloschen und auffullen. Die Sauce
aufkochen lassen, anschlieRend auf mittlerer
Flamme 4-5 Minuten samig kdcheln. 1 EL Klare
Brihe unterrihren, mit dem restlichen Beaujo-
lais und etwas Wasser auffullen und 4-5 Minuten
samig kochen. AnschlieRend die Krauterzweige
entfernen.

In der Zwischenzeit etwas Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Lamm-Steaks darin
von jeder Seite 4 Minuten braten. In die
kochelnde Sauce das Bratensaftpulver einriih-

ren und nochmals 1-2 Minuten kochen lassen.
Zum Schluss die eiskalte Butter mit einem Schnee-
besen unterrthren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und zu den Lamm-Steaks servieren.

Einfach schneller:
Das Lamm nach
Packungsanweisung
zubereiten und dazu
*Sauce Provenciale,
*Ajali, * au Vine oder
*au Caramell servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
800 g Lamm-Steaks natur, tiefgefr.
Salz

~ Pfeffer

4-5 rote Zwiebeln
1Zehe Knoblauch

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1TL Tomatenmark

1-2 EL Zucker

400-500 ml *2005er Beaujolais Villages A.C.
1EL Klare Delikate Briihe
100-200 ml Wasser

1-2 EL Bratensaft-Pulver
10 g eiskalte Butter

Natives Olivenol Extra zum Braten
25 Minuten
3,95 €

1






Naturliche Schonheit im

Herzen Frankreichs

L' art et le plaisir de vivre - Lebenskunst und Lebensfreude:

Das Motto der Burgunder vereint Genusse fur Geist und Gaumen und halt,
was es verspricht! In tiefen Kellergewdlben lagern die besten Weine der
Welt, die Natur besticht durch eine unvergleichliche Kulturlandschaft mit

Klostern, Kirchen und Schlossern wie aus dem Bilderbuch. Ein wahrer

Augenschmaus, der deutlich macht: Frankreich zeigt sich im Landesinneren

von seiner schonsten Seite!

13



,Haute Cuisine™-
einfach prickelna

£ *

Bellasan Pflanzenfett  Milfina Schlagsahne frisch  Schalotten - saisonal erhéltlich  Champagner Vve. Monsigny
Citrovin Zitronensaft

14 ALDI inspiriert | 0306 |



ENTENBRUST IN
CHAMPAGNERSCHAUM

1 KALT GEWURZT

Die Entenbrliste auftauen, abspulen, trocken-
tupfen, die Haut entfernen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. AnschlieRend in etwas Mehl
wenden, Uberschussiges Mehl abklopfen. Die
Schalotten schalen und vierteln.

2 ANSCHWITZEN UND ABLOSCHEN

Das Pflanzenfett mit der Butter zusammen
erhitzen und die Entenbruste von beiden Seiten
kurz scharf anbraten. AnschlieRend aus der
Pfanne nehmen, beiseite stellen. Die Schalotten
im Bratfett glasig schwitzen, dann mit dem
Champagner abloschen.

3 AB IN DEN OFEN

Die Entenbriste wieder dazugeben und in dem
Sud ca. 10 Minuten schmoren lassen. Anschlie-
Rend herausnehmen, in Alufolie wickeln und im
auf 80 Grad vorgeheizten Backofen warm stellen.

Schnell aufgetischt:
Gateau Limousin

*Mandel & Schokokuchen

*Kokosnusskuchen
*Walnusskuchen
*Haselnusskuchen

§ zuriick.

BANDNUDELN

und servieren!

él- UBERSCHAUMENDER GENUSS

Den Bratensud von der Pfanne losen, die Sahne
einrthren und das Ganze einige Minuten einko-
cheln lassen. Das Eigelb schaumig schlagen,
unter die Sauce rihren, dann mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce nun
mit dem Mixstab schaumig aufschlagen. Die
Entenbriste anrichten und mit dem Champag-
nerschaum servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
4 Barbarie Entenbruste, tiefgefr.
Salz

Pfeffer

Etwas Weizenmenhl|

4 Schalotten

3 EL Pflanzenfett

1EL Butter

250 ml Champagner

FUR DIE SAUCE:
125 g Schlagsahne
2 Eigelb

1TL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Gut zu wissen: Die typischen franzo-
sischen Butterkuchen sind eine
Spezialitat aus Limoges. Ihre Rezepte
gehen auf Monche im 15. Jahrhundert

ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

PREIS PRO PERSON:
7,85 €

[#))



Scharfmacher
aus D Ij on

Bacon milder Frilhstiicks-Speck  *Bon Appétit! Dijon-Senf Bellasan Sonnenblumendl  Rinder-Steaks natur, tiefgefr, 400 g
Milfina Deutsche Markenbutter  Milfina Schlagsahne, haltbar
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RINDER-STEAKS MIT
DIJON-SENF-SAUCE

1 KUHL GEHALTEN

Die Rinder-Steaks in der Folie im Kuhlschrank
auftauen lassen, anschlieRend waschen, tro-
ckentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zwiebeln schélen und fein wirfeln, den Knob-
lauch schalen und durchpressen. Thymian und
Rosmarin waschen, trockenschiitteln, die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken.

2 AUF DEN PUNKT

Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen
und die Steaks darin von jeder Seite 4 Minuten
durchbraten. Die Steaks aus der Pfanne neh-
men, in Alufolie wickeln und im auf 80 Grad vor-
geheizten Ofen 5-8 Minuten warm halten.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
800 g Rinder-Steaks natur, tiefgefr.
Salz

Pfeffer

2 Zwiebeln

1Zehe Knoblauch

1Zweig Thymian

1Zweig Rosmarin

3 EL *Franz6sischer Dijon-Senf
200 ml Wasser

200 g Schlagsahne

20 g eiskalte Butter

AUSSERDEM:

2 EL Sonnenblumendl zum Braten
2 EL Butter zum Braten
ZUBEREITUNGSZEIT:

25 Minuten

PREIS PRO PERSON:

3,76 €

3 DEN SENF DAZUGEBEN

Die Butter in die Pfanne geben, erhitzen und die
Zwiebeln mit dem Knoblauch darin anschwit-
zen, dabei schon den Bratensatz lésen. Thymian
und Rosmarin dazugeben und kurz mit
anschwitzen, dann den Dijon-Senf unterrihren.
Mit dem Wasser abléschen und auffullen. Die
Sahne unterrihren und die Sauce aufkochen
lassen. AnschlieRend die Dijon-Senf-Sauce 4-5
Minuten samig einkdcheln lassen.

ll' EISKALT VERRUHRT

Danach mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit
einem Schneebesen rasch die eiskalte Butter
unterriihren. Die Rinder-Steaks auswickeln, auf
Tellern anrichten und sofort mit der Dijon-Senf-

Sauce servieren.







Gehaltvoll,
fruchtig-
aromatisch
*2005er
Beaujolais

' Villages A.C.

Trocken mit
exotisch-
fruchtiger
Saure
*2005er

<= Sancerre A.C.
¢ ,les

s Mouchottes”

WEINE FUR JEDEN GESCHMACK

Frankreichs Ruf als Weinnation ist legendar.
Seine Weine, ihr Geschmack und ihre Qualitat
werden von Weinliebhabern aus aller welt
geschatzt. Auch wir legen hochste MaRstabe an
die Qualitat unserer Weine - darauf haben unse-
re Verbraucher einen gerechtfertigten An-
spruch. Wir akzeptieren keinen Wein, der nicht
unseren hohen Qualitdtsanspriichen entspricht.
Jeder Wein ist gut, der einem schmeckt, voraus-
gesetzt, er ist ordentlich und sauber gemacht.”
Diesen Tipp geben Top-Sommeliers gerne,
wenn sie nach ihrem Lieblingswein befragt
werden. Also missen teure Weine nicht auto-
matisch gut und preiswertere nicht schlecht
sein. NatUrlich gibt es Qualitatsunterschiede.
Unterschiedliche Bedingungen in den Her-
kunftsldndern, verschiedene Lagen und Béden,
Anbaumethoden und Arbeiten im Weinberg und
im Keller machen eine differenzierte Preisge-
staltung erforderlich. Kdnnen z.B. zur Ernte der
Trauben Maschinen eingesetzt werden oder miis-
sen sie mihsam von Hand geerntet werden?
Werden die Weine in Stahltanks und/oder in
Holzfassern ausgebaut? Lagern sie sechs Mo-
nate, drei Jahre oder noch langer, bevorsie in den
Verkauf kommen? All dies sind u.a. Qualitats-
kriterien, die sich auch im Preis widerspiegeln.

wein

Trocken, Frisch,
kraftig- fruchtig,
elegant leicht
*2005er plumig
Cotes du *2005er
Rhone MRS (otes du
Villages A.C. | Roussillon
.| Villages A.C.

Egal, ob Sie sich flir einen leichten Rosé, einen
spritzigen WeiRen oder einen gehaltvollen Rot-
wein entscheiden - bei uns haben Sie immer
eine gute Wahl. Bei unseren Weinen konnen Sie
sich auf eine dauerhaft gute Qualitat verlassen,
dem tragt unsere umfangreiche Qualitats-
sicherung Rechnung.

VERKOSTET UND KONTROLLIERT

Unsere Weine mussen nicht nur die gesetz-
lichen Mindestanforderungen erfullen, son-
dern auch unseren hohen Qualitatsan-
spruchen gerecht werden. Zundchst wer-
den die Weine von unseren Lieferanten kon-
trolliert, anschlieRend von den Verantwort-
lichen unseres Hauses verkostet und - be-
vor es zur Kaufentscheidung kommt - um-
fangreichen Analysen und intensiven Qua-
litatstests unterzogen. Dazu gehort neben
der analytischen selbstverstandlich auch
die sensorische Kontrolle. Dies geschieht vor
und nach dem Kauf. Stehen die Weine bei
uns zum Verkauf, werden sie monatlich er-

neut verkostet und beurteilt - in Zusam-

menarbeit mit unabhangigen Instituten

und Laboren. Denn die Qualitat der Produk-
te und die Zufriedenheit unserer Konsu-

menten haben fur uns oberste Prioritat.
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Wo der Hmme

die Erde beruhrt

Tosende Wellen, umbrandete Felsklippen und
salzige Meeresluft - die Klstenlandschaft im Norden und Nordwesten
Frankreichs ist einfach atemberaubend, der ,Geschmack der Weite" unver-
gesslich. Kontrastpanorama im Inland: weite Heidefelder, griine Walder und
Wiesen. Die Qual der Wahl bietet daher auch die landestypische Kiiche.
Neben wirzigen Fleischspezialitaten werden Schatze aus den Tiefen des

Ozeans angeboten. Da lauft jedem Feinschmecker garantiert

das Wasser im Munde zusammen!

"



Bellasan Pflanzenfett *Couperné Fine Calvados Schweine-Filets natur, tiefgefr, 400 g Apfel - saisonal erhaltlich
Milfina Schlagsahne, frisch




SCHWEINE-FILETS MIT
CALVADOSSAUCE
1

i IN FORM GEBRACHT
Die Filets in der Folie im Klhlschrank auftauen
lassen, anschlieBend waschen, trockentupfen
und etwas flach drlcken. Butter oder Pflanzen-
fett in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin
auf beiden Seiten scharf anbraten. Die Filets mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in Alufolie wickeln und
im auf120 Grad vorgeheizten Backofen ca. 10 Mi-
nuten ziehen lassen.
&. AUF KLEINER FLAMME
Den Bratenfond in der Pfanne mit Calvados
abloschen und mit Sahne aufgieRen.Den
Bratensatz mit einem Holzspatel vorsichtig
I6sen und das Ganze kurz aufkochen lassen.
AnschlieRend die Sauce auf kleiner Flamme
einige Minuten eindicken lassen.

———

}
<) DEN APFEL VERSUSSEN

Die Apfel schdlen, entkernenund in ca.1cm dicke
Scheiben schneiden. In einer weiteren Pfanne
etwas Butter erhitzen und die Apfelscheiben
darin anbraten. Mit dem Zucker bestreuen und
auf kleiner Flamme etwas karamellisieren las-
sen. Mit Calvados abloschen und mit etwas Salz

und Pfeffer wirzen.

/

&<t WIE GEMALT SERVIEREN
Einige Apfelscheiben zum Garnieren beiseite-
legen, die restlichen unter die Sauce ziehen
und das Ganze nochmals abschmecken. Die
Schweine-Filets auf Tellern anrichten, dekorativ
mit der Sauce uberziehen und mit den beiseite-

gelegten Apfelscheiben garniert servieren.

1zosisch:
Die kostlichen *Rillettes sind eine echte Spezialitat und
werden mit knusprigem Brot serviert.

Typisch fran

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

800 g Schweine-Filets natur, tiefgefr.
250 ml *Couperné Fine Calvados
300 g Schlagsahne

4 Apfel

1-2 EL Zucker

Salz

Pfeffer

AUSSERDEM:

Butter oder Pflanzenfett zum Braten

-30-50 ml *Couperné Fine Calvados zum Abldschen

ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

DOEIC DDM DEDC AR
PREIS PRO PERSON:

574 €

TRADITIONELL KNUSPRIG
Die *Galettes Bretonnes sind fur
ihr feines Butteraroma bertihmt.

PUR POM

Der Cidre de France stammt
ursprunglich aus der Normandie.
Aus ihm wird Calvados destilliert.

N
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Krauter entdecken und

Meer schmecken

Knoblauch - saisonal erhiltlich  Pfeffer schwarz gemahlen, 50 g  Dill frisch - saisonal erhéltlich  Giant Riesengarnelen natur,
tiefgefr, 400 g  Petersilie frisch - saisonal erhdltlich  Milfina Deutsche Markenbutter




KRAUTER-GARNELEN

ypSalzige Meeresluft aut der
Haut, der Wind spielt im Haar -
In Gedanken sitzt man beim
Genuss der Krauter-Garnelen
schon an der bretonischen
Kuste und lauscht dem
Rauschen der Wellen."

1 KUHLER CHARME

Die Garnelen im Kuhlschrank auftauen lassen,
anschlieRend kalt absplilen und gut trocken-
tupfen.

2 AROMATISCHER FEINSCHLIFF

Den Knoblauch schalen und durchpressen. Die
Krduter waschen, trockenschttteln, die Stiele
entfernen und die Blatter fein hacken. Die Krdu-
ter mit der Butter und dem Knoblauch vermischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 SCHONE WENDUNG

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Garnelen darin auf beiden Seiten rosa braten.
AnschlieRend mit Mehl bestauben und die
Krauterbutter dazugeben. Die Garnelen darin
mehrfach wenden, bis sie von der Krduter-
mischung Uberzogen sind, sofort servieren.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:
800 g Riesengarnelen natur, tiefgefroren
2 Zehen Knoblauch

1/2 Bund glatte Petersilie

2 Stangel Rosmarin

2 Stangel Oregano

2 Stangel Thymian

1 EL frisch gehackter Dill

50 g weiche Butter

Salz

Pfeffer

4 EL Natives Olivenadl Extra

1EL Weizenmehl

ZUBEREITUNGSZEIT:
12 Minuten

PREIS PRO PERSON:
540 €

DAMPFEND FRISCH

Zu diesem Feinschmecker-
Gericht passt nichts besser als
ein knusprig-frisch duftendes
Krauter- oder Knoblauch-Ba-
guette aus dem Ofen. Da kann

wirklich keiner widerstehen ...




Frische Beute

Manzanilla Oliven spanisch, griin mit Krautern der Provence  Manzanilla Oliven spanisch, grinmit Chili  Manzanilla Oliven spanisch,
grinmit Knoblauch  Aqua Alaska-Seelachs-Filets, 1000 g Rosmarin frisch - saisonal erhdltlich  Happy Harvest geschélte
Tomaten
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BRETONISCHER
SEELACHS

1 FEIN GEHACKY

Die Oliven auf einem Sieb grtindlich abtropfen
lassen, anschlieRend die Sorten vermischen.150 g
davon halbieren, 150 g fein hacken. Die Tomaten
grob hacken und in den Saft zurtickgeben. Das
Basilikum waschen, trockenschtitteln und grob
hacken. Rosmarin waschen und trockenschuitteln.
Den Knoblauch schalen und fein hacken.

2 FRUCHTIG FRISCH

2 EL Olivenol in einem Topf erhitzen und den
Knoblauch darin 1 Minute anschwitzen, mit der
Briihe abldschen und die Tomaten mit dem Saft
dazugeben. Das Ganze aufkochen, die halbierten
Oliven dazugeben und auf mittlerer Flamme ca.
10 Minuten kocheln lassen.

3 CREMIG LECKER

In der Zwischenzeit die fein gehackten Oliven,
das Basilikum und 2 EL Olivendl mit dem Mixstab
plrieren, dabei so viel Olivendl dazugeben, dass
eine cremige Paste entsteht.

Ll' EIN SEELACHS ZUM ROLLEN

Die Seelachs-Filets waschen, trockentupfen
und gleichmdRig mit der Oliven-Krauter-Paste
bestreichen. AnschlieRend einzeln aufrollen
und mit einem Rosmarinstangel feststecken.

5 AUF TUCHFUHLUNG
Die Tomatensauce mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und in eine kleine, mit Olivendl aus-

HEISS GELIEBT

Eine Mahizeit ohne das

beruhmte Baguette istin
Frankreich undenkbar. Die
Baguette-Brotchen werden kurz im

Ofen fertig gebacken und passen

prima zu diesem Gericht.

gefettete Auflaufform geben. Die Seelachs-Filets
ganz eng zusammengerUickt darauf geben, mit
Olivendl betraufeln und im auf 200 Grad vorge-
heizten Backofen ca. 15 Minuten garen. An-
schlieRend sofort servieren.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

100 g Oliven mit Chili

100 g Oliven mit Krautern der Provence
100 g Oliven mit Knoblauch

2 Dosen geschdlte Tomaten a 400 g

5 Stangel Basilikum

"4 Stangel Rosmarin

1Zehe Knoblauch

6 EL Natives Olivendl Extra

200 ml Brihe

4 schone groRe Alaska-Seelachs-Filets
Salz

Pfeffer

AUSSERDEM: Frisch und

Natives Olivendl Extra leicht:

fur die Auflaufform Der *2005er

und zum Betraufeln Sancerre A.C.

ZUBEREITUNGSZEIT: ~LES

45 Minuten Mouchottes”

PREIS PRO PERSON: passtscargit

330 € zg dlesem
Fischgericht.
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Salut,
Paris!

Rot-weilke Tischdecken in kleinen Bistros und
1001 Gaumenfreuden von traditionell bis exzentrisch: Paris - das Herz
Frankreichs - gilt als Stadt der Liebe, Metropole der Mode, die Kapitale der
Kunst und der Museen, aber an allererster Stelle ist sie das Zentrum der
JHaute Cuisine”. Auf der ,lle-de-France” werden selbst einfache Gerichte zur
Poesie flir den Gaumen. Ein Grund mehr, sich das Pariser Lebensgeflhl, das

_savoir vivre", auf den heimischen Tisch zu zaubern ... zaubern Sie mit!
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Buttertoast Be light Reibekase leicht und pikant, zum Uberbacken Pfeffer schwarz gemahlen, 50 g  Metzgeria Backschinken
Be Light franzosische Schnittkdse-Spezialitdt Kim Béchamel Sauce




Alle Toastbrotscheiben auf einer Seite mit Butter
bestreichen. Die Schinkenscheiben halbieren.

Vier gebutterte Toastscheiben zuerst mit je drei
Scheiben Schnittkase, dann mit drei halben
Schinkenscheiben und wieder mit drei Scheiben
Schnittkase belegen. Mit Pfeffer wlrzen. Die vier
belegten Toasts mit gebutterten Toastscheiben
abdecken und diese oben mit der restlichen
Butter bestreichen.

Die Béchamel Sauce mit dem geriebenen
Emmentaler gut vermischen. Die Béchamel-
Kase-Mischung gleichmaRig auf den Toasts ver-
streichen. Die Croque Monsieurs auf ein Back-
blech setzen und im auf 220 Grad vorgeheizten
Backofen ca. 10 Minuten goldbraun Uberbacken.

AnschlieRend mit frischer Petersilie garnieren
und servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
8 Scheiben Buttertoast

60 g Butter

6 Scheiben Backschinken

24 Scheiben Schnittkase
Pfeffer

4 EL Béchamel Sauce

100 g geriebener Emmentaler

Frische Petersilie
18 Minuten

185 € )
Nicht nur in Paris:

Flr einen *Pastis Lisette

istimmer Zeit.



Die hauchfeifiéikeichtigkeit

*Bon Appétit! Crépe Maker *Bon Appétit! Crépes Teig-Mix  Milfina Schlagsahne, haltbar ~ Zitrone - saisonal erhltlich
Moser Roth Edel Bitter mit 70 % Kakao
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Die HaselnUsse in einer Pfanne ohne Fett kurz
anrosten, sofort auf einen Teller geben und bei-
seitestellen. Die Zitrone unter heiRem Wasser
grindlich abblrsten, abtrocknen und die
Schale abreiben. Die Schokolade fein hacken
oder reiben.

12 Crépes aus dem *Crépes Teig-Mix nach Pa-
ckungsanweisung auf der Riickseite zubereiten.

Die Sahne steif schlagen, kalt stellen. Das Eiweil
mit dem Salz steif schlagen, den Zucker und die
Zitronenschale unter standigem Schlagen un-
terheben. Nach und nach 50 g geraspelte Scho-
kolade, die Haselniisse und zum Schluss die
Sahne vorsichtig unterziehen. Vier Crépes mit
der Creme flllen, dekorativ anrichten und mit
der restlichen Schokolade bestreut servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
50 g gemahlene Haselnusse

1 Zitrone

70 g Zartbitterschokolade

125 g Schlagsahne

2 EiweiR

1Msp. Salz

4 EL Zucker

1Flasche *Crépes Teig-Mix
ca. 640 ml Vollmilch
Pflanzenfett zum Ausbacken
Zucker zum Bestreuen

45 Minuten

1,35 €

Voila - Willkommen in der eigenen Créperie!
Zaubern Sie echte franzosische Crépes buch-
stablich im ,Handumdrehen":

Fillen Sie einfach den Crépe-Teig in den
Teigteller und tauchen Sie die vorgeheizte
Platte kurz hinein. Schon nach kurzer Back-
zeit auf der Kontaktstation ist der Crépe fertig -
und das macht Ihnen so schnell keiner nach!



CREME BRULEE

1 SCHON HERAUSGEPUTZT

Die Sahne steif schlagen und kalt stellen. Die
Milch in einen Topf geben. Die Vanilleschote
langs aufschlitzen, das Mark sorgfaltig herauskrat-
zen und in die Milch geben, zum Kochen bringen.

2 ERSTE SAHNE

In der Zwischenzeit das Eigelb mit dem Zucker
cremig schlagen. Die Milch vom Herd nehmen
und nach und nach unter das Eigelb rihren.
Danach die geschlagene Sahne unterheben.

3 HEISS GEBADET

Die Creme in feuerfeste Frmchen fillen, in ein
Wasserbad stellen und im auf 200 Grad vorge-
heizten Backofen bei Oberhitze 30 Minuten
garen, bis sie leicht fest geworden ist. Die Creme
in den Formchen abklhlen lassen.
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4 BRAUN GEBRANNT

AnschlieRend mit je einem TL Zucker bestreuen
und mit der Grillfunktion des Herdes auf hochs-
ter Stufe hellbraun karamellisieren lassen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
250 g Schlagsahne

250 ml Vollimilch

1Vanilleschote saisonal ~ ZUBEREITUNGSZEIT:

6 Eigelb 42 Minuten

1259 Zucker PREIS PRO PERSON:
1,64 €

AUSSERDEM:

4 TL Zucker zum Bestreuen

ZART SCHMELZEND
*Truffes Fantasie in den Sorten ,Champagner”,
,Cappuccino’, ,Toffee” und ,Kakao" zergehen
buchstablich auf der Zunge.
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Zum Abschluss:
Kase!

Franzosischer Kase, ein Stangenbrot und ein
guter Wein - diese drei stehen fur Harmonie pur,
sowohl in Frankreich als auch bei GenieRern
weltweit. Ob als Abschluss eines exzellenten
Menus oder einfach nur als kleiner Genuss zwi-
schendurch: Franzosischer Kase ist ein kulinari-
sches Vergnuigen, das man gerne teilt. In geselli-
ger Runde lasst sich am besten im Kase-
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ROI DE TREFLE Be light
Original franzosi- Franzosische
scher Weichkdse Weichkase-

mit Joghurt zubereitung

Hochgenuss schwelgen. Allerdings sollte man
dabei aufpassen, dass einem nicht die besten
Stlicke entgehen ...

Tipp:

Nehmen Sie den Kise rechtzeitig aus dem

Kuhlschrank, denn er schmeckt nur bei Raum-
temperatur richtig gut.

Be light ROI DE TREFLE
Franzosische Original franzosischer
Schnittkdse- Weichkase

Spezialitat
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