Kochen wie in Tain und Tournon
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31. Fellbacher Ferien-Spald am 2.9. 2011
Schulkiiche der Albert-Schweitzer-Schule in Schmiden
Stadtepartnerschaftsverein Fellbach

Franzosisches Meni

Escargots de jambon sur salade verte
Schinkenschnecken auf grinem Salat

Gratin de macaronis au hachis
Maccaroni-Auflauf mit Hackfleisch und Gemiuse

Créme blanche aux fruits de saison
Creme mit Frichten der Saison

Stédtepartnerschaftsverein Fellbach - SPV Fdilbac



1) Vorspeise:

Schinkenschnecken

(Escargots de jambon sur salade verte)

Zutaten:

3 Scheiben Schinken
3 gesalzene Krdcker

3 EL Frischkdse

1 Stiick Gurke

2 Tomaten

gehackte Krduter

Zubereitung:

Die Krdcker zerbroseln, mit dem Kdse und den Krdutern mischen und auf die
Schinkenscheiben streichen.

Die Scheiben aufrollen und kalt stellen.

Zum Servieren die gewaschenen und in Scheiben geschnittenen Tomaten und
Gurken auf eine Platte legen.

Die Schinkenrollen mit einem scharfen Messer in Stiicke schneiden

und auf den Tomaten- und Gurkenscheiben verteilen.

Dazu Baguette.
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2) Hauptspeise:

Nudelauflauf mit Hackfleisch und Gemiise
( Gratin de macaronis au hachis)

Zutaten

150 g Zucchini Salz, Pfeffer

150 g Gelbe Riiben gehackte Petersilie
150 g Fenchel 150 ml Briihe (Wiirfel)
2 Zwiebeln 250 g Nudeln

1 Knoblauchzehe 150 g Joghurt

2 EL Olivenal 150 g Creme frdiche
300 g Hackfleisch 2 Eier

80 g geriebener Parmesan

Zubereitung

Ol erhitzen, die gewiirfelten Zwiebeln und die zerdriickte Knoblauchzehe
andiinsten, Fleisch zugeben, anbraten. Dann das geputzte und geschnittene
Gemiise zugeben und etwa 10 Min. diinsten, salzen und pfeffern, gehackte
Petersilie untermischen und mit der Briihe auffiillen..
In einem grofen Topf die Nudeln in Salzwasser ,al dente" kochen,
Wasser abgieflen, die Nudeln mit der Fleisch-Gemiisesofe
mischen und in eine gefettete Auflaufform geben. Eier, Creme
fraiche und Joghurt mit dem Schneebesen gut verriihren und
iber die Nudeln geben. Den Parmesan dariber streuen und das
Ganze bei 190 Grad im vorgeheizten Ofen ca. 25 - 30 Minuten
backen.
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3) Nachspeise:

WeiBBe Creme mit Friuchten

(Creme blanche aux fruits de saison)

Zutaten

40 cl Milch Pfirsiche

20 cl Sahne Pfirsich-Sirup
100 g Zucker Mandelbldttchen

4 Blatt Gelatine
Vanillezucker

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Sahne und Zucker in einem Topf
aufkochen lassen, etwas abkiihlen und die abgetropften Gelatinebldtter
unterrihren,

die Creme in Portionsschalchen fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen
Pfirsiche waschen und in Spalten schneiden, mit etwas Sirup betrdufeln.

Vor dem Servieren das Obst auf der Creme verteilen und die ohne Fett
angerdsteten Mandelblattchen dariiber streuen.
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