Reisebericht - Naschkatzen

auf Roadtrip durch Frankreich

Ende September war ich mit meiner Brieffreundin und alten
Reisegefahrtin Anika zweli Wochen in Frankreich unterwegs. Wir
fuhren mit meinem Autochen uUber Lyon bis in den Suden und
entdeckten viele schone Orte — und naturlich Genuss-Orte fur

Naschkatzen.
Heute will ich euch mit auf diese Reise nehmen und euch von
den ersten Stationen erzahlen.

Lyon

Am Ufer der Rhb6ne oder Sadone findet ein Markt statt mit
frischen, regionalen, oft sogar biologischen Produkten. Dort
kann man wunderbar frisches 0Obst, Viennoiserien (Croissants,
Schoko-Croissants etc.), Kase, Oliven und Baguettes kaufen und
am Flussufer oder oberhalb der Stadt mit Ausblick auf Lyon ein
Picknick machen.
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Zufallig entdeckten wir das Café MyArt, in dem wir eine Weile
pausierten, Kaffee tranken und in Zeitschriften blatterten. Im
MyArt gibt es viel Tee und leckeren Kuchen, aber auch der
Kaffee ist sehr gut. Es hat auf jeden Fall gemutlichen
Wohnzimmercharakter und man merkt, dass hier viele Stammkunden
und Studenten herkommen, um eine Weile zu bleiben.


https://www.facebook.com/MYART.salondethe/

Fir den kleinen Hunger zwischendurch kann man sich in
Frankreich generell bei jedem Backer ein leckeres suBes
Teilchen oder ein Sandwich kaufen. In Lyon stand vor der
Boulangerie du Palais in der Rue Saint Jean eine besonders
lange Schlange und da kauften wir uns dann auch leckere
Sandwiches fiir den Mittag, die wir mit Blick auf die Stadt bei
der Cathédrale Sain-Jean-Baptiste verzehrten. Eine Spezialitat
der Stadt sind Brioches mit einer rosa SiBigkeit, die in
kleinen Stuckchen hinein gebacken wird. Das Ganze sieht
allerdings sehr pink und kunstlich aus und ich fand, dass ich
das nicht unbedingt probieren musste.



Auf in den Siiden!

Richtung Suden, wo unsere zweite Station Orange lautete,
fuhren wir durchs Rhone-Tal und kamen an einigen Stadtchen
vorbei. Unter anderem befindet sich auf dieser Route
Montélimar, das fiir sein Nougat bekannt ist. Dabei handelt es
sich nicht um dunkles, cremig-schmelzendes Nuss-Nougat,
sondern helles, festes Nougat aus Eimasse mit Mandeln oder
Nissen darin, wie es in vielen Mittelmeerlandern Ublich ist.
Das helle Nougat kann auch ,turkischer Honig“, ,Torrone“ oder
»Nougat-Montélimar” heilen.

Leider waren wir an einem Montag dort und alle Geschafte
hatten geschlossen, sogar die Touristen-Nougat-Ladchen. Beim
Verlassen der Stadt kamen wir dann aber noch an einer
Nougatfabrik vorbei, die sogar eine glaserne Produktion mit
kleiner Ausstellung hatte und vor allem ein offenes Geschaft
mit groler Auswahl der Spezialitat. Die ersten Mitbringsel
waren gesichert!



http://www.nougatsoubeyran.com/fr/boutique-arnaud-soubeyran-fabrique-nougat-montelimar/

In Orange wohnten wir in einem Chambre d hétes bei Myriam, das
ich warmstens empfehlen kann. Diese Gastezimmer mit Fruhstick
findet man zum Beispiel Uber diese Seite und wenn man solch
ein Gluck hat wie wir, landet man in einem kleinen, landlichen
Paradies in der Provence mit traumhaftem Garten, Katzen und
herrlichem Frahstiack auf der Terrasse.



http://lourigau.fr
http://lourigau.fr
https://www.chambres-hotes.fr/index_de.html

Unsere nachste Station war Montpellier, eine Stadt, die ich
bisher nie flur eine Reise auf dem Schirm gehabt hatte und von
der ich dann sehr begeistert war. Montpellier hat eine junge,
lebendige Atmosphare und ist voller schéner Laden, Cafés und
Bars. Abends kann man im Zentrum sehr gut ausgehen und hat
eher das Problem, sich fur ein Restaurant oder eine Bar zu
entscheiden. Wir haben sehr lecker und typisch franzosisch zu
Abend gegessen im Café de la Mairie/ Le Bouchon Saint Roch.



Samstags vormittags findet unter dem Aquadukt ein Markt statt,
wo man nicht nur die ublichen Gemiuse-, Obst- und Kasestande
findet, sondern auch herzhafte warme Mahlzeiten kaufen kann.
Zum Beispiel gibt es indisches Essen, vegane und vegetarische
Bratlinge oder Paella aus riesigen Pfannen. Wir haben uns dort
verschiedene Leckereien fur einen Brunch gekauft und sie oben
im Park beim Wasserschloss genossen.



Ein Zufallsfund war die kleine Boulangerie Patisserie
Artisanale in der Rue Jean Jacques Rousseau 9-11 nahe dem
Botanischen Garten (der einen kleinen Bummel auf jeden Fall
wert ist!). Die alte traditionelle Backerei bietet neben dem
obligatorischen Baguette kostliche Quiches, Tartes und sulSe
Teilchen, flr die sich auch ein kleiner Umweg lohnt. Gefullte
Taschen, Mandel-Schoko-Croissant (ein Traum!) oder
Schweineohren (palmiers) — alles ist absolut fantastisch!



Von Montpellier aus machten wir einen Tagesausflug in die
Camargue, wo wir weille Pferde, Stiere, Flamingos und
Salzfelder in rauen Mengen erwarteten. Leider wurden wir da
etwas enttauscht, denn die Salzfelder werden nicht mehr
bewirtschaftet und versanden, wilde Pferde bekamen wir nicht
zu Gesicht und lediglich scheue Flamingos sahen wir 1in
groBerer Anzahl. Das Landschaftsschutzgebiet soll allerdings
toll zum Surfen und Campen sein und ist fur Ruhesuchende nun
sicher auch eine gute Adresse.

Auf dem Ruckweg kamen wir an Arles vorbei, einem sehr schonen
Stadtchen, in dem Van Gogh zwei Jahre lang lebte und
arbeitete. Die Ruinen einer romischen Arena sowie eines
Theaters finden sich dort, aber auch das berihmte Café
(Caféterrasse am Abend) und andere Bauten, die Van Gogh malte.
Fir Kunstinteressierte und Liebhaber der Antike lohnt sich das
schone Stadtchen absolut!



Montpellier

Soweit so gut. Jetzt habe ich euch von der ersten Halfte
unserer Reise erzahlt und mache hier einen Punkt. Die
(kulinarischen) Highlights der zweiten Woche gibt es in Kurze.
Dann nehme ich euch mit nach Béziers an den Canal du Midi,
nach Agde, Carcassone, Avignon, den Pont du Gard und Besancon.
Vor allem in Avignon habe ich tolle Genuss-0Orte und Geschafte
entdeckt, es wird also vor allem ein Avignon-Beitrag werden.
=)

Habt eine genussvolle Woche und macht es euch schon, trotz des
Herbst-Schmuddelwetters!
Eure Judith




Blauer Himmel, blaues Meer:
Streifzug entlang der Cote
d "Azur durch Nizza und Cannes

L Es
waren paradiesische Tage. Blau wohin man blickte, der Himmel,
das Meer. Die Sonne schien auf kleine Klustenorte mit
ockergelben Hausern und glitzernden Buchten. Bougainvillea
tupfte pinke Farbkleckse in pittoreske StraBenzige.

Nach vielen Jahren hatten meine Brieffreundin Anika und ich es
endlich geschafft, einmal wieder gemeinsam wegzufahren. Friher
hatten wir das einmal im Jahr getan, es war sozusagen unser
Jahrestreffen, wahrend wir uns die restliche Zeit uber nur
schrieben. Dieses Jahr wollten wir es nicht nur schaffen,
sondern auch ein Ziel mit Schonwettergarantie. Mit Nizza lagen
wir da goldrichtig.

Vier ganze Tage hatten wir Zeit, um zum ersten Mal die Céte
d"Azur zu erkunden. Bisher hatte ich zum Land Frankreich
lediglich Paris, die Bretagne, die Normandie und das Elsass im
Kopf, nun kam ich endlich in den ersehnten Suden.

Schon nach zwei Tagen wussten wir, hierher fahren wir noch
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einmal! Die Kiste, die Ortchen, das Klima - alles ist
wunderschon! Nicht zZu vergessen das Essen!

In
Frankreich kann man generell sehr gut essen, egal in welcher
Region und welche Spezialitaten. Nizza war fruher italienisch
und ich finde, das merkt man der Region an. Erstaunlich viele
Restaurants sind italienisch oder bieten Pasta und Pizza an.
Auch Eis gibt es reichlich. Wenn ihr in Nizza seid, musst ihr
unbedingt bei Fenocchio ein Eis essen! Diese Eisdiele hat eine
unvorstellbar groBe Eistheke mit den verriucktesten und
spannnendsten Sorten, die ich je auf einem Haufen gesehen
habe. Da gibt es Klatschmohn, Rosmarin, Salzkaramell, Schoko-
Ingwer (sehr empfehlenswert), Avocado (nicht sonderlich
aromatisch, aber mal was anderes), Schwarze Olive, Tomate
Basilikum, Lavendel, Rose, Jasmin,.. ich kodnnte ewig
weitermachen.

Abends haben wir gerne einen Salat gegessen und naturlich
musste auch mal ein Nizza-Salat sein. Einen sehr guten bekamen
wir in der Brasserie Le Gambetta. Auch der Italienische Salat
mit Antipasti und Melone war sehr lecker und ebenso der
Nachtisch. Wir wollten Creme br(lée haben, es gab jedoch nur
Creme brilée- Eis. Es war kostlich.



http://fenocchio.fr/
https://www.facebook.com/LeGambettaNice

Eine weitere Spezialitat der Region ist das Pan bagnat, was
man wohl als ,nasses/aufgeweichtes Brotchen” Ubersetzen
konnte. Es ist rund und mit Nizzasalat gefullt. Wir haben uns
eins mitgenommen fur den Trip ans Cap Ferrat und es am Strand
gegessen. Leider ist es eine leicht fettige Angelegenheit, so
dass ans Fotografieren nach dem Auspacken nicht zu denken war.
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Einen Tag fuhren wir mit dem Zug nach Cannes. Die Stadt eignet
sich gut zum Shoppen und essen gehen, grofle Attraktivitaten,
die man sich ansehen kann, bietet sie jedoch nicht.

Der Uberdachte Markt ist sehr schon und dort gibt es auch
Socca, eine Spezialitat aus Kichererbsenmehl. Daraus wird auf



einer groBen Metallplatte eine Art Crépe gebacken, der in
Stlicke geschnitten wird. Leider haben wir es nicht geschafft,
Socca zu probieren. Aber wir werden ja wieder kommen. =)

Unser Marco Polo Reisefliihrer empfahl eine kleine Créperie im
Zentrum, wo es auch Galettes, also Buchweizencrépes, gibt.
Dort alBen wir zu Mittag und ich kann La Galette de Marie sehr
empfehlen. Diverse herzhaft gefullte Galettes erschweren die
Wahl und wer zum Dessert noch einen siBen Crépe mochte, hat es
nicht leichter. Dazu ist natdrlich eine Karaffe Cidre ein
Muss, der in den traditionellen Tassen serviert wird. In
franzosischen Restaurants kann man dUbrigens immer eine
kostenlose Karaffe stilles Wasser (une caraffe d’eau)
bestellen! Dann kann man sich ein Weinchen oder ein bisschen
Cidre zum Essen gleich nochmal so gut g6énnen! ;)

Vor Cannes liegt die Insel Sainte Marguerite, die auf jeden
Fall einen Besuch wert ist. Sie ist unbewohnt und die vielen
Touristen und Einheimischen, die jeden Tag mit der Fahre
ubersetzen, verlaufen sich in den Kiefernwaldern, so dass man
dort Ruhe abseits des Trubels finden kann. Aullerdem gibt es
zauberhafte Badebuchten mit Felsen, Kiefern und sogar
Versorgung: Ein kleines Botchen fahrt die Kuste entlang und
verkauft vom Boot aus Eis, Getranke und Kaffee an die
Badenden.



https://de.wikipedia.org/wiki/Sainte-Marguerite_%28Insel%29

Ein
Higlight war fur uns auch der letzte Tag, an dem wir noch
einmal zum Cap Ferrat fuhren. Dort liegt die Villa Ephrussi de
Rothschild auf einem Hugel mit Rundumblick aufs Meer und
umgeben von einem der schonsten Garten, die ich je gesehen
habe. Neun Garten vereint dieser Park, darunter ein
japanischer, ein florentinischer und ein spanischer Teil. Im
Wasserbecken vor dem Haus gibt es musikbegleitete Wasserspiele
und das Haus selbst platzt fast vor lauter Kunstwerken, Mobeln
verschiedener Epochen und Sammlungen von Porzellan,
chinesischer Seide und Wandteppichen. Die Baroness Béatrice de
Rothschild lielR dieses Anwesen als Sommerresidenz erbauen und
brachte darin viele Kunstwerke unter, die sie wahrend diverser
Reisen erwarb. Wer sich fur Architektur, Stilepochen, Kunst
und Garten interessiert, muss dieses Anwesen einmal gesehen
haben! Ich werde auf jeden Fall noch einmal hinfahren.

Mit diesen Eindricken aus Sudfrankreich konnte ich euch
hoffentlich etwas uUber diese Region erzahlen, das ihr noch
nicht wusstet oder kanntet und ordentlich Reiselust und
Appetit auf Sudfrankreich machen. Als Reiseziel lohnt sie
sich!

Habt eine genussvolle Zeit, ihr Lieben,

eure Judith


http://villa-ephrussi.com/en/home
http://villa-ephrussi.com/en/home

Butterbrioche mit gerodsteten
Nussen

Zurze
it bin ich — passend zum groBen FuBballevent in unserem
franzosischen Nachbarland — irgendwie franzosisch eingestellt.
Nach den Madeleines hatte ich riesige Lust auf eine saftige
Brioche und walzte meine Bucher. In ,SuBes Paris“ von Michael
Paul (Muss ich euch mal vorstellen, ein wunderschdénes Buch!)
wurde ich fundig: Eine Brioche Nanterre mit glanzend brauner
Kruste lachte mich an.

Natlrlich habe ich sie wieder abgewandelt. Statt Mehl 550 habe
ich Dinkelmehl Type 630 genommen, da ich fast grundsatzlich
mit Dinkel backe. Etwas weniger Butter als im Rezept habe ich
auch genommen, wobei es bei dieser Menge auch schon egal ist —
die Franzosen sparen mit dieser Zutat einfach gar nicht. Und
da ich aus meinen Heidelberger Zeiten noch immer von den
Nussbrioches aus der Backerei Gundel traume (gibt es am
Uniplatz und etwas weiter fast am Ende der Hauptstralle beim
Karlsplatz), wollte ich mich selbst mal an solch einer
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Variante versuchen. SuBRer Hefeteig mit gerdsteten Niussen — das
ist eine traumhaft leckere Nascherei. Solltet ihr mal in
Heidelberg sein, denkt an meine Nussbrioche und nehmt euch mal
eine mit! =)

Franz
0sische Backwaren versetzen mich immer augenblicklich nach
Paris. Diese Stadt hat fur mich eine Leichtigkeit und
Lebendigkeit, die sich perfekt in diesem Foto widerspiegelt,
dass ich einmal auf einer Briicke bei der Ile de la Cité machen
konnte. Musik hort man in dieser Stadt uberall und ich finde,
sie beschwingt einen, wenn man durch die Stralen schlendert
und macht — sofern es gute Musik ist — die Stadt noch schoner.
Dieser Musiker war gut und das Parchen fing ganz spontan an zu
tanzen. Reflexartig drickte ich auf den Ausldser und das Foto
hangt nun im GroBformat Uber unserem Esstisch und erinnert
mich immer wieder an viele traumhafte Tage in meiner
franzosischen Lieblingsmetropole.



Damit
ihr euch ihren Geschmack auf die Zunge zaubern konnt, braucht
ihr fur 1 Kastenform:

250 g Mehl (Dinkel, Type 630)
2 5 TL Trockenhefe
4 EL Zucker
L TL Salz
4 Eier, leicht verquirlt

200 g Butter
2 EL Wasser

2 Handvoll Nusse, grob gehackt

1 Ei zum Bestreichen

Das Wasser in eine kleine Schale geben und die Hefe darin an
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Blasen bilden.

Die gehackten Nusse ohne Fett in einem kleinen Topf oder einer
Pfanne bei mittlerer Hitze rosten, bis sich Aroma entfaltet.
Sie sollten keine schwarzen Stellen bekommen.

In einer Ruhrschiussel Zucker, Mehl und Salz mischen. Die
Hefemischung dazugeben und mit den Knethaken auf niedriger
Stufe vermengen. Dann die Eier zufugen, die Masse auf
niedriger Stufe mischen und dann 10 Minuten auf hoher Stufe
kneten. Beginnt der Teig sich vom Schusselrand zu 16sen, nach
und nach die weiche Butter zugeben und weitere 5 Minuten



kneten. Der Teig wird dann schon glanzend und elastisch, ist
allerdings generell recht schwer durch die Butter und die
Eier. Zum Schluss die gerosteten Nusse unterkneten.

Die Schissel mit einem Tuch abdecken und den Teig bei
Zimmertemperatur 2 Stunden gehen lassen. Den Teig in eine
gefettete Kastenform geben, glatt streichen und noch einmal
zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Den Ofen auf 180°C (Umluft 160°C) vorheizen. Das Ei verquirlen
und die Brioche damit bestreichen. 20-25 Minuten backen, bis
sie goldbraun ist. Notfalls die Stabchenprobe machen.

Auf einem Gitter abkihlen lassen.[nurkochen]

“pie
Brioche ist perfekt fur ein sulles Fruhstuck mit Konfitlre.
Selbst ich lasse da die Butter weg, denn es ist genug davon im
Teig. ;)

Habt ein genussreiches Wochenende und lasst es euch gut gehen
bei dem herrlichen Wetter, das angeklindigt ist!
Eure Judith



Frankreich auf meiner Zunge:
Heidelbeer-Limette-Madeleines

Madel
eines sind ein Inbegriff franzosischer Patisserie. Gebacken
werden sie in einem Blech mit muschelfdrmigen Mulden. Ein
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solches habe ich letzten Freitag bei einem Kurztrip Uber die
Grenze gefunden.

Wir waren bei einer lieben Bekannten am Kaiserstuhl zu Besuch,
die uns ihr frisch renoviertes altes Winzerhaus gezeigt hat.
Ein kleines Paradies hat uns da auf der anderen Seite des
Hoftors erwartet: Ein riesiger Innenhof wurde erfallt mit dem
Aroma der Kletterrosen an der Hofwand, auf der anderen Seite
verlief auf HOhe der ersten Etage ein freier Aullengang, von
dem Zimmer abgehen. Das Haupthaus zur StraBe hin beherbergt
nun wundervoll renovierte Ferienwohnungen und hin und wieder
auch schon Gaste (Wer einmal nach Ihringen méchte, wende sich
zwecks Adresse an mich!)

Vom Kaiserstuhl aus ist es fast schon naher nach Frankreich
als nach Hause, also hupften wir mit unserem kleinen Schwarzen
(unserem Autochen) uUber die Grenze und suchten den nachsten
franzosischen Supermarché. Suchten trifft es leider, denn dort
gibt es nicht wie hier in jedem Ort einen — wir fuhren eine
ganze Weile ubers stille Land, bis wir fundig wurden.

Wie
jedes Mal genoss ich es sehr, in Frankreich zu sein. Ich liebe
dieses Land! Besonders verbunden fuhle ich mich mit Paris, wo
eine Freundin wohnt, die ich seit dem Schulaustausch in der 7.
Klasse kenne. Aber selbst durch die Grenzregion zu fahren,
begeisterte mich!

Kleinste, verschlafene Ortchen lagen inmitten weiter Felder,



uber denen groBRe weiBRe Wolken uber den blauen Himmel zogen.
Die Landschaft war fast eben, was mich an die Pfalzer
Rheinebene erinnerte. An der Architektur der Orte merkte man
sofort nach Uberschreiten der Grenze, dass man in einem
anderen Land war und in den Dorfern waren die Hauptstrallen oft
groBzugig breit und luden geradezu fur Feste und Flohmarkte

ein.
ei besagtem Supermarché angekommen, konnte ich dann nicht an
der Backform-Abteilung vorbei gehen und da das Madeleine-Blech
sagenhaft gunstig war, musste es mit! =)

Hier kommen also meine ersten Madeleines, die ich mit
Limettenschale und Heidelbeeren verfeinert habe.

Fur 1 Blech* / 12 Stiick:
I'l Der Teig muss 1,5 Stunden kihlen !!

2 Eier
50 g Zucker
65 g Butter + Butter fur die Form
1 Prise Salz
90 g Dinkelmehl
5 TL Backpulver
abgeriebene Schale einer Limette
36 Heidelbeeren

* Man kann notfalls auch ein (Mini)Muffinblech oder etwas



Ahnliches nehmen.

Die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen
lassen, bis sie goldbraun ist. Sie sollte dann ein nussiges
Aroma haben, aber nicht zu stark erhitzt werden! Abkuhlen
lassen.

Das (Madeleine)Blech mit zerlassener Butter einfetten, mit
Mehl bestauben und in den Kuhlschrank stellen.

Eier mit Zucker und Salz 5 Minuten lang mit dem Handmixer
schaumig aufschlagen.

Mehl und Backpulver sieben und mit einem Teigschaber
vorsichtig unterheben.

Die Limettenschale zur Butter geben und diese langsam in den
Teig geben und grundlich unterrihren.

Die Teigschiissel abdecken und mindestens 1 % Stunden kihl
stellen.

Dann den Backofen auf 200°C Umluft (oder 220°C) vorheizen.

Die Mulden des Blechs zu circa drei Vierteln fullen und
jeweils drei Heidelbeeren auf den Teig setzten (nur leicht an-
nicht eindrucken).

8-9 Minuten backen, bis die Madeleines leicht gebraunt und
fest sind. Herausnehmen, auf ein Gitter stirzen und abkuhlen
lassen.

Wenn man mag, kann man noch aus ca. 75 g Puderzucker und 1 EL
Limettensaft eine Glasur anridhren und die Madeleines damit
bestreichen.



Ich
finde, die Konsistenz dieser Gebacke ist etwas ganz Besonderes
und ich kenne in Deutschland nichts Vergleichbares. Man kann
sie wunderbar aromatisieren mit was auch immer man mag und
auch als Mitbringsel sind sie toll!

Wir haben uns dazu einen Café au lait gemacht und wenn ich die
Augen schloss und in eine Madeleine biss, konnte ich fast
spuren, wie um mich herum die Stadt Paris lebendig wird.

Habt eine genussreiche Restwoche, ihr Lieben — vielleicht holt
ihr euch auch ein wenig Frankreich auf den Kuchenteller? ;)
Eure Judith

Urlaubsnostalgie:
Kulinarischer Mini- Urlaub in
Hervé’'s Créperie in Neustadt
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an der WeinstraRe

Wart ihr schon mal in der Bretagne? Wenn nicht, solltet ihr
einmal hinfahren!

Wenn ja, habt ihr dort sicherlich auch die westfranzdsische
Spezialitat genossen: Galettes.

Die herzhaften Buchweizencrépes werden typischerweise mit
Speck, Kase und Ei gefullt, es konnen auch noch Zwiebeln dazu
kommen.

Friher ersetzten sie in vielen Gegenden das Brot und da es
weiBes Mehl fir die feinen suBen Crépes, die wir heute kennen,
damals noch gar nicht gab, stellen sie sozusagen eine Urform
der heutigen Crépes dar.

Personlich bin ich 2006 das erste
Mal in den Genuss gekommen. Meine Freundin Marion aus Colombes
bei Paris hatte mich damals eingeladen, sie in die Bretagne zu
begleiten, wo ihre GroBeltern leben. So verbrachte ich drei
traumhafte Wochen dort, in denen ich pro Woche ein Kilo zunahm
und keines davon bereute..

Marions GroBeltern wohnen irgendwo auf dem Land in der Mitte
der Bretagne mit Trend Richtung Norden. Man erreicht von dort
in etwa einer Stunde das Meer, befindet sich jedoch gefuhlt im
landlichen Nirgendwo. Das Dorf verdiente diesen Namen nicht,
es 1ist eher eine Ansammlung von kleinen Hofen und Hausern, und
so verbrachten wir die Tage in einem Steinhaus inmitten von
Feldern, mit einem riesigen Gemusegarten, einem Huhnergehege,
Hasenstallen, Obstbaumen und einem Boule- Platz. Und mit
Essen.

Zwei Mal am Tag wurde gekocht, was der Garten hergab.
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Ehrliche, bodenstandige Kost vom Lande, frisch und einfach und
unsagbar lecker.

Mehr als einmal gab es Galettes, selbst gebacken in der Pfanne
und je nach Wunsch gefullt.

Da ich Crépes schon immer liebte, fand ich die herzhaftere
Variante der Galettes einfach himmlisch! Als Flexitarierin aB
ich sie meist nur mit Kase oder Kase und Ei, dazu gab es den
unubertroffenen selbstgemachten Cidre von Marions GroBvater.
Dieses Gericht ist fur mich seitdem untrennbar verbunden mit
den drei unbeschwerten und genussvollen Wochen auf dem Land.
(Leider habe ich damals noch analog fotografiert, sonst hatte
ich euch Bilder dieser Zeit dazugepackt. Aber es gibt drei —
sehr unscharfe Handyfotos von mir: in der Kiche der Grofmutter
beim Crépesbacken, in der Kiche mit Katze Minouche und in
einer Créperie, vom Essen traumend™"):

Ihr konnt euch vielleicht meine
Begeisterung vorstellen, als ich vor einigen Jahren 1in
Neustadt an der WeinstraRe Hervés Créperie entdeckte!

Es gibt dort alle mdglichen
Varianten von Galettes und auch Crépes und alles, was ich
bisher kosten durfte, war — genau wie 1in Frankreich! Jede
Galette wird mit ein wenig Salat serviert, der mit dem
krauter- und knoblauchreichsten Dressing gekront ist das ich
kenne und der phanomenal schmeckt.

Man findet auf der Karte Galettes mit Ratatouille, mit vier
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Kase, mit Kase und Champignon-Rahm, .. Hunger bekommen? Allez-
y!

Dazu gegen den Durst einen Cidre? Den bekommt man in typisch
franzosischen Tonschalen und wahrend man auf seine Bestellung
wartet, kann man dem Meister der Galettes hinter der Theke
beim Backen zuschauen und den franzosischen Chansons lauschen,
die er immer wieder beschwingt anstimmt.

Neulich war ich endlich mal wieder
in Neustadt, wollte endlich einmal wieder Galette essen — und
stand vor einem Geschaft, das nicht meine Créperie war. Dem
Smartphone sei Dank erfuhr ich dann aber, dass mein
kulinarisches Ziel nur umgezogen ist, in die Hauptstralle und
in groBere Raume, was mich sehr freut, denn so kommen noch ein
paar Leute mehr in den Genuss dieser Kostlichkeit.

Ich kann euch nur raten, schaut vorbei beim singenden
Franzosen und kostet Crépes, die schmecken wie im Urlaub! Bon
appetit und eine genussvolle Zeit

wlnscht euch

eure Judith

Schaut mal auf der Seite von Hervés Céperie vorbei, es gibt
dort einen Einblick in die Karte, man erfahrt die Galette der
Woche und natiirlich so praktische Dinge wie die Offnungszeiten
und die Adresse! =)
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