Kochen wie in Tain und Tournon
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27. Fellbacher Ferien-Spaß am 31.9.2007

Schulküche der Schillerschule in Oeffingen

Städtepartnerschaftsverein Fellbach
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anzösisches Menü

                                      Salade Nicoise

- - - - -

Gratin de Ravioles mit Zucchini

- - - - - -

Mousse blanche mit frischem Obst

1)  Vorspeise:

Salade Nicoise

	Zutaten
	Zubereitung
	 Hinweise



	4 gekochte Pellkartoffeln
	schälen, klein schneiden
	

	8 Eier
	hart kochen,     klein schneiden
	

	400 g grüne Bohnen
	waschen, putzen, halbieren, in Salzwasser ca. 12 Minuten bissfest kochen, abschrecken, abtropfen lassen
	eiskaltes Wasser zum Abschrecken

	12 mittelgroße, reife Rispentomaten
	waschen, Stielansatz wegschneiden, achteln
	

	2 grüne und 2 gelbe Paprikaschoten
	waschen, putzen, in kleine Streifen schneiden
	

	6 kleine Zwiebeln (Schalotten)
	sehr fein hacken
	

	1 Knoblauchzehe
	schälen, halbieren,  Salat -schüssel damit ausreiben
	

	3 TL Senf mittelscharf

6 EL Rotweinessig

Salz , Pfeffer

12 – 14 EL Olivenöl
	in der Salatschüssel gut verrühren

nach und nach langsam in die Soße einrühren
	Schneebesen!

	2 Dosen Thunfisch in Öl

200 g milde, schwarze Oliven, ohne Stein
	abtropfen lassen, 

Thunfisch mit 2 Gabeln auseinander zupfen
	

	
	Kartoffeln, Tomaten, Paprika, Bohnen, Eier, Zwiebeln  vorsich-tig unter die Salatsoße heben und  10 Minuten ziehen lassen
	nicht rühren!

	2 kleine Köpfe grüner Salat
	waschen, abtropfen, in Blätter zerlegen, 8 (12) Suppenteller damit auslegen
	pro Person 1 Teller

	
	Zutaten auf Salatblätter verteilen, zuletzt Thunfisch und Oliven darüber verteilen
	


Diese Mengenangaben reichen für 12 Kinder oder 8 Erwachsene
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2) Hauptspeise:        Gratin de ravioles et courgettes 

        (Ravioli - Gratin mit Zucchini)

	Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	12 Packungen Ravioli 
	
	Fertigprodukt aus Frankreich

	3 mittlere Zucchini
	schälen, der Länge nach halbieren, in feine Scheiben schneiden
	Gurkenschäler

	6 Scheiben roher Schinken
	in Streifen schneiden
	

	etwas Butter
	Auflaufformen mit Butter einfetten
	

	Salz, Pfeffer
	Ravioli, Zucchini und Schinken in Auflaufformen schichten, salzen, pfeffern
	

	4 Becher Sahne
	Ravioli mit Sahne übergießen
	

	300 g Greyerzer Käse
	reiben, über Ravioli streuen
	

	
	30 Minuten bei ca. 180 überbacken
	


Diese Mengenangaben reichen für 12 Kinder oder 8 Erwachsene
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3) Nachspeise:   
Mousse blanche
mit frischen Früchten

1 l             H- Milch oder 

                 Sahne und H-Milch          damit wird es cremiger

                 je zur Hälfte

3 P.           weiße Mousse 


nach Anweisung zubereiten

                  z.B. von Dr. Oetker

2               frz. Melonen oder 

                 andere Früchte                in Schnitze schneiden

2 P.           Schokolade-Raspeln      zum Verzieren

Diese Mengenangaben reichen für einen Nachtisch für 12 Naschkatzen!
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