Kochen wie in Frankreich

Hors d´heuvre -  Vorspeise :  


Salade d'été
Zubereitungszeit: 20 Minuten
 
Zutaten (für ca. 15 Personen):

- 3 große Salatköpfe (Batavia)
- 800 g Speck 
- 5 große Zwiebeln
- 10 Eier
- 500 g Mozzarella 
- 3 kleine Dose Mais
- 3 rote Paprika
-  300 g Schinkenwürfel
-  200 g Parmesan

Dressing:  Essig Öl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Salat waschen, teilen und in eine große Schüssel legen.

Eier hart kochen, abkühlen lassen, in Scheiben schneiden

Paprika in sehr kleine Stücke schneiden  

Mozzarella in Würfel schneiden 

Zwiebel klein würfeln

Speck und etwas gewürfelte Zwiebeln in der Pfanne anbraten, Salz und Pfeffer zufügen.

Mais, restliche Zwiebeln,  Mozzarella,  gekochte Eier, Paprika und Schinkenwürfel zum grünen Salat geben.

Kurz vor dem Servieren gebratenen Speck, etwas Parmesan und das Dressing zufügen.
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Plat principal - Hauptspeise: 

Escalopes gourmandes

Zutaten (für 15 Personen):

- 20 kleine Putenschnitzel oder Huhn 

-  Öl zum Anbraten

- 10 Scheiben Schinken

-  20 Scheiben  Käse

-  2 große oder 4 kleine Dosen Schältomaten (stückig)

-  5x Creme fraiche und 

-  250 g geriebener Käse (Gruyère)

- Salz Pfeffer

Zubereitung

Schnitzel mit Pfeffer und Salz würzen und in Öl anbraten.

Schnitzel in Auflaufform legen, mit einer Scheibe Käse und einer halben Scheibe Schinken bedecken

Tomaten mit creme fräiche mischen und über die Schnitzel geben.

 Mit geriebenem Gruyère bestreuen 

etwa 15 Minuten im Backofen überbacken, bis der Käse geschmolzen ist.

Dazu passt Baguette und Salat
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Dessert – Nachtisch

Crèpes

Zutaten für ca. 15 Personen

	500 g 
	Mehl 

	1000 ml 
	Milch 

	8  
	Ei(er) 

	100 g 
	Butter

	2 Pck. 
	Vanillezucker 

Puderzucker zum Bestäuben,     Zitronenmelisse


Dazu frische Beeren oder Obst der Saison 

(z.B. Brombeeren, Pflaumen, Melonen, Pfirsiche, ..)

Zubereitung:

Zucker und Eier schaumig rühren
Mehl , Salz und geschmolzene Butter nach und nach zufügen,

Milch zuerst in kleinen Mengen zufügen, dann alles

gut rühren, damit es keine Klümpchen gibt

Auf dem Crèpes-Maker backen. 

Obst und Beeren waschen, schneiden auf dem Teller anrichten,

evtl. mit Zitronenmelisse dekorieren
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