
Zutaten (für 6 Personen): 

 200g schwarze Oliven (nicht gefärbt)
 6 Sardellenfilets
 2 Teelöffel kleine Kapern
 1 Knoblauchzehe
 1 Zitronensaft
 3 Esslöffel Olivenöl
 Pfeffer
 Thymian
 1 Baguette

Tapenade noire



Rezept:

1. Schwarze Oliven entkernen und in einen Mixer geben.

2. Sardellenfilets, Kapern, Knoblauchzehe, Thymian, Olivenöl, und
Zitronensaft dazugeben.

3. Mit Unterbrechungen mischen, bis man eine körnige Paste 
erhält.

4. Mit Pfeffer würzen.

5. Den erhaltenen Teig auf dünne Baguettescheiben verteilen.

Fertig!

Tapenade noire



Quiche Lorraine

Zutaten (für 6 Personen) :

 300g Mürbeteig*
 250g Speckwürfel
 5 Eier
 30 cl Milch
 20 cl Crème Fraîche
 Salz
 Pfeffer
 Muskatnuss

* Fertig zu kaufen oder vor dem Abend
vorzubereiten (Rezept nebenstehend)

Zutaten Mürbeteig (ca. 250g):

 200 g Mehl
 50 g Butter
 1/2 Teelöffel Salz
 ca. 50 ml Wasser

Rezept für Mürbeteig

1. Mehl und Salz in einer Schüssel 
mischen.

2. Butter in kleinen Stücken hinzufügen.
3. Alles von Hand zerbröseln.
4. Fügen Sie nach und nach Wasser hinzu, 

bis Sie eine weiche Kugel erhalten, die 
nicht mehr klebt.

5. Teig 20 Minuten ruhen lassen

Fertig!



Quiche Lorraine

Rezept:

1. Backofen auf 180 °C vorheizen.

2. Mürbeteig in einer Form ausrollen.
3. Teig mit einer Gabel einstechen.

4. Speckwürfel in einer Pfanne anbraten.

5. Eier mit der Sahne und der Milch verquirlen.
6. Speckwürfel hinzufügen.

7. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.
8. Mischung in die Form giessen.

9. Zwischen 45 und 50 Minuten backen.

Fertig!



Zutaten (für 6 Personen):

 2 Eier
 6 runde Tomaten
 6 Sardellenfilets oder eine kleine

Dose Thunfisch
 3 Frühlingszwiebeln
 2 grüne Paprika
 6 schwarze Oliven
 12 Radieschen (optional)
 Basilikum
 Olivenöl
 Rotweinessig
 Pfeffer
 Salz

Salade Niçoise



Rezept:
1. Die Eier im kochenden Wasser kochen (6 bis 8 Minuten), dann in 
kaltem Wasser gut abkühlen und schälen.
2. Die Frühlingszwiebeln hacken und auf den Boden der Schüssel 
legen.
3. Fügen Sie die fein gehackte grüne Paprika und die in Scheiben 
geschnittenen Radieschen hinzu. Alle diese Zutaten grob mit Salz 
und Pfeffer mischen.
4. Schneiden Sie die Tomaten in dünne Scheiben und fügen Sie sie 
hinzu.
5. Die hartgekochten Eier vierteln und darauf legen und die 
Sardellenfilets (oder der Thunfisch in kleine Stücke), die schwarzen 
Oliven und das fein gehackte Basilikum hinzufügen.
6. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer bestreuen, dann mit Olivenöl und 
Weinessig beträufeln.

7. Vor dem Servieren in den Kühlschrank stellen.
Fertig!

Salade Niçoise



Fondant au chocolat

Zutaten (für 6 Personen) :

 200g Butter
 250g Zartbitterschockolade (Tafel)
 200g Zucker
 4 Eier
 2 Esslöffel Mehl
 Puderzucker (optional)
 ein paar Minzeblätter (optional)



Fondant au chocolat

Rezept :

1. Butter und Schokolade bei schwacher Hitze schmelzen und den 
Zucker hinfügen.

2. Die ganzen Eier separat gut schlagen, dann in die 
Schokoladenmasse geben.

3. Mehl hinfügen und alles gut mischen.

4. In gebutterte Muffinförmchen gießen.

5. Im Backofen bei 160 °C ca. 30 min backen.

Fertig!


