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ROHES GEMÜSE MIT  ANCHOIADE

1 GIos Anchoüade-Souce Jean Mortin, llA g

6emüse der Soison, geschdlq je nach Grösse halbiert, in Vienel oder in

Stä'bchen geschnitten, z.B. Blumenkohl, Chompignons, Tomoten, Korotten,

Rodiescfien

Hortgekochte Eier, geschölt, holbiert

Die Sauce zum Dippen in einer flachen Schale anrichten, auf eine

Platte stellen. Gemüse und Eier rundherum verteilen.

KARTOFFELG RATI N M IT ANCHOIADE

1,2 kgKonoffeln, geschölt, Olivenö|, I Glos Anchoi'ode ll0 g,

250 ml Holbrohm, Solz, Pfeffer

Die Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. ln eine ofenfeste, geölte

Form schichten. Anchoi'ade, Rahm und 3 Esslöffel Olivenöl verrühren.

über die Kartoffeln giessen.

Gratinieren:25 bis 35 Minuten in der Mitte des auf 200t vorgeheiz-

ten Backofens.

Weitere Rezepte erhalten Sie gratis

in der ***delicatessa Globus.

Würste und Terrrnen

von Henri Raffln:

< l l y a d u n o u v e a u

dans la tradition>> -

ein f r ischer Wind

durchbraust alte

Tradi t ionen, so is t

Henri Rafflns f4otto

zu verstehen. ln La
R  ̂ . h ^ n -  ^ " ^ A  ' - ' ^ *

der Betrieb von Raffin

Charcuterie aus erst-

k lassigem Schweine-

f le isch,  gewürz!  mi t

den Aromen des
( i r d p n <  a n o c r p i r h c d

mi t  Nüssen .

Terrine savoyarde

pur porc au Gamay,

stück, 2009 7,80
T c r r i n e  r { c  n n r r l o t

aux pet i ts  legumes,

Strrck, 2009 8.40

T o r r i n o  < ,  '  n  r A  - ^

de volai l le et de veau

pistach6, 200 g

statt 8.40 6.40

T c r r i n e  q r  r n r Ä m a

de vola i l le  et  de veau

n i < t : r h c  1 O O  o
T ' ' . - .  . ' ,  ' - -  b

starr 4.20 3.20

Rindsentrecöte

(<charolai s >>,

100g 7.50

Saucisse söche

<Le Galibier>: 2B0g

statt 14.50 l l .-

Saucisson Croque

Noix im 6-er-Pack

1B0g  9 .50

lm Offenverkauf

100g 4.70

Saucisson sec

<<Le Gal ib ier>

2B0g 14.50

Saucisson aux herbes

etwa 2BO g 14.90

Saucisson au poivre

2B0g 14.90

Jambon sec <Le Gal ib ier> von Henr i  Raf f ln,

2003 zum besten Rohschinken Frankreichs gekürt

100g, statt 7.90 6.50
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R n c e i t p  n r r r  n a r

'100g 3.90

[3
Sisteron-Lam m racks

100g 5.40



äru
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Reblochon de Savoie:  Aus Kuhrohmi lch,

die berühmte Spezial i tät  aus Savoyen. 100g

sratt 3.80 2.90

Spezial i tät  aus der

Fromagerie de Banon

Ziegenfrisch käslein,

bestreut mit Sesam,

lYohn, schwarzem

ffeffer und Paprika.

stück 509, 3.90

Crott in AOC: Kleiner

Käse aus Ziegenmi lch,

bel iebt  a ls Vorspeise

mit Blattsalat und

Vinaigrette. Srück 4.60

0,',Mr
Saint-F6l ic ien

de Lamastre:

Rohmilch-Ziegenkäse

aus Rhöne-Alpes.

stück 1509, 5.80

Chutney aux Figues:

Provenzalische Früch-

te,  indische Inspira-

tion. Feigenchutney

passt wunderbar zu

gr i l l ier tem Fisch,

Fle isch,  oder auch

Käse. 210g 7.80

Cer ise Noire:

Das lYeisterwerk des

Konfitürenwelt-

meisters Francis Miot.

Ganze Weichsel-

kirschen, unter Vaku-

um eingekocht .340g

stau 6.90 5.40

Miel  de Lavande: Die

Wirkstoffe des Laven-

dels entfalten ihre

Aromen in Speisen

wie Fischsuppen und,

besonders fe in,  im

Honig.  250g 7.80

Lavendelblüten:

Die getrockneten

Blüten kann man für

Tee verwenden, in

Backwaren oder ganz

einfach als duftende

Tischdekoration.

9  g4 .94

Les Triangles:
F l p o r n t c <  R i s r r r i t

bestrichen mit einer

Masse aus gehackten

l'4andeln und karame-

lisierlem Zucker.

Feines Naschwerk

aus der artisanalen

Bäckerei Le Petit

Duc in St-R6my de

Provence.

2009 18.90

Biscui ts ä la Lavande:

Dieses zarte Butter-

gebäck ist mit

Lavendel gewürzt.

Man braucht es

nrtr  atr f  r lcr  Ttnoc' ' "  - -  - '  _ -  ö '
z e r q e h e n  z r  t  i l < < e n- - ö -  -
und schon schmi lzt

d ie Seele dahtn.

195 g 14.90

Alle Angebote
in diesem Magauin sind

gültig bio 31.1.20t,4
und nur solange Vorrat.

Conflt de Vin Ros6:

Ros6wein aus der

Provence, eingekocht

mit  Zucker und

aromatisiert mit

Gewürzen. Passt

ausgezeichnet zu

Käse, kaltem Fleisch

und Charcuter ie,

22097.80

Fruits confi1s:

Unter der provenzali-

schen Sonne gereift,

in Zucker konfiert.

Dank dieser t radi t io-

nel len Methode

bleiben die vol len,

köst l ichen Aromen

von Birnen,  Mandar i -

nen,  Apr ikosen oder

Feigen auch im Winter

erhal ten,  250g 19.80

Nougat de Provence:

Die Firma Delavant in

Mont6l imar kennt

verschiedene Nougat-

R e z e n i a  F i i r . l i a ( a n

kleinen Barren wer-

d e n  r  r n o e < r h ä l t c

lYandeln in d ie Masse

gerührt ,  d ie deshalb

etwas würziger

schmeckt ,  1O0g 3.60
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Eine Freude für

Qui t tenl iebhaber -

kleine Barren aus

reinem, gel ier tem

Fruchtmark von

Quit ten.

s00g 16.80

Moutarde aux Herbes

de Provence:

Senfaus der Provence

ist  h ier  zu Lande

kaum bekannt,  Ein

Manko, wie dieser

pikante Senf mi t

seinem südfranzösi-

schen Touch beweist.

90g 3.90

Confit
d e  F i o r  r e  R l r n r h e

Dieses süsse Feigen-

kompott, gewür^ mit

Lorbeer und Rosinen,

ist die ideale Ergän-

zung zu Ziegenkäse.

120g 5.80

Clairette de Die

f - r , r r Ä e  l m n 6 r i r l e

Tradi t ion:  Süssl icher

Schaumwein aus dem

südl ichen Rhonetal ,

vorwregend aus

M r r c r e t - T r r r  r h c n

passt hervorragend

zu Obstkuchen.

75cl 17.50

Cr6mant de Die brut

Grande Rdserve 1998:

Ein Schaumwein,

der ausschl iessl lch aus

Clairette-Trau ben

gewonnen und

nach t radi t ionel ler

lYethode hergestellt

wird. Trocken,

ideal als Aperitil

75 c l  19.50

Epoisses: Gut gereifter

Käse aus Kuhmilch

mit dem typischen

Aroma von Marc.
srück 608, 5.20

Saint-Marcel l in :

lYi lder Käse aus der

Dauphin6,  aus Ziegen-

ode r  Kuhm i l ch .

stück 80g, 3.80
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