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'.,;._400 Crepes "u~nd

30 Kilo Kartoffeln

Bretonische Woche Franzosen bekuchen
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Illerlissen-ledeshelm I lor | Mit fran-

sich die rund 90 Gﬁsteamﬂamac
fir den Aufenthalt in Illertissen bei
ihren Gastgebern. Die Gemeinde-
halle in Jedesheim war festlich deko-
riert und die Besucher umfing der
feine Geruch von frisch zubereite-
tem Fisch.
' Ein Blick in die Kiiche bringt Ge-
wissheit, hier waren sehr viele
»Chefs de Cuisine™ am Werk.
Oberster Chefkoch Gaél Letort gibt
bereitwillig Auskunft iiber den Kii-
chendienst fir dieses 300-Personen-
Menu. ,,Fiir die Zutaten haben wir
30 Kilo Kartotfeln, 210 Austern, SU
Kilo an Pasteten aus Meeresfriich-
ten, 70 Packungen gefrorenen Lachs
und 210 Piickchen griine Bohnen
verarbeitet sowie 400 Crépes mit
Chantillv.* Mit der Zubereitung ha-
ben sie einen ganzen Tag verbracht,
den morgendlichen Einkaufsgang
dazugerechnet. Die heifie Phase be-
anspruchte dann den Nachmittag.
»Nicht schlimm®, meint lissig Kii-
chenmeister Letort und seine Ku-
chenmannschaft lacht. Die Meeres-
spezialititen iibrigens wurden wie
jedes Jahr eigens im Kithlwagen aus
der bretonischen Heimat mit hier-
her gebracht — fiir die Bretonen fast
eine Selbstverstindlichkeit.

Bretonisches Menii

Der Koch-Marathon ist beendet
und die Essensausgabe fiir das Vier-
Giinge-Menii beginnt: Als Vorspeise
»Terrine mit Meeresfriichten®, also
kostlichen Tischpasteten, Austern
und jeder Menge franzdsischen

WeiBbrots, dann das Hauptgericht
»Lachs mit Bohnen®, dazu Butter-

kartoffeln, weile Sofle mit Sauer-
ampfer. Anschliefend der Kisetel-
ler mit den Sorten Brie, Ziegenkise
und Tomme, zuletzt Crépes mit

deutsche Gastgeber und Giste
m.!mﬂ
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Chantilly, ein guter Bordeaux, Rosé

anlnrdﬂn und Fl&ten, um die Ta-
* felnden ansprechend, mitunter auch
vollténend, zu unterhalten.

»Wir danken allen Gastgebern®,
sagt Partnerschaftsprisidentin Ma-
rie-Claire Ezan in beiden Sprachen,
winsbesondere fiir die Ausflige zu
Bodensee und Oktoberfest”. Von

die Hilfte zum ersten Mal in [llertis-
sen, ,und viele wollen wiederkom-
men®, vns:chert Marie-Claire
Ezan, Fest stehe schon der Jugend-
austausch, im Februar kommen die
»Carnacois* nach lllertissen und im
August die Hlertisser nach Carnac.

@ FischsoBe Fisch mit Gréten kochen,
anschlieBend diese herausidsen und da-
raus einen Fond bereilen mit Wasser, Salz,
Plffer, Thymian Lorbeerbléttem, Knob-
lauch und Zwiebeln, frisch gehackten Sau-
erampfer dazugeben, mit etwas Créme
fraiche abrunden. Bon appétit!
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Wohl der Giste und Gastgeber. Foto: lor

Lauter Chefliiche waren im Einsatz beim Abend, um die deutschen
Gaslgeber mit frisch zubereiteten franzdsischen Spezialititen zu verwdhnen. Foto: lor




