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LA FARINE
Das Mehl

LA PATE
Der Galettes Teig

REINE ROUTINE
Zehn Tricks fiir gute Crépes und Galettes

COMPLETE ET VARIATIONS
Kiise, Schinken und Spiegelei

ENDIVINE
Gedtnsteter Chicorée, Kise, Roquefort-
Sauce, Parmaschinken, Walniisse

ESTIVALES
Ziegenkise, Honig,
Cassis-Zwiebelkonfitiire und Salat

WILLIAM
Pochierte Birne, Roquefort,

Schinken, Walntisse

SPECIALE DU CHEF

Poulardenfilet mit Kastanien in Sahnesauce

ASPERGE
Spargel mit Comté-Kise

GALETTES
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PROVENCALE

Ziegenkise, Tomaten, Basilikum

FORESTIERE
Speck, Sahne-Champignons,
Zwiebelkonfitiire, Kise

NORDIQUE
Lachs und Artischocken

MARSEILLAISE
Thunfisch, Tomate, Zwiebel, Paprika

PERIGOURDINE
Apfel, Schinken und Magret de Canard

sowie Champignons

ST.JACQUES

Jakobsmuscheln

RATATOUILLE
Mittelmeer-Timbale

TIBREIZH
Apfel, Kise und Speck

OH, LA, LA!
Cidre



LA PATE
Der Crépes-Teig

TIBREIZH IST UBERALL

BEURRE SUCRE
Butter und Zucker

LEONARD

Pflaumen in Rotwein

LA BELLE FRAISE
HeiRe Erdbeeren und

Vanillecreme

MORGANE

Birnen in Fliederbeersaft

DELICIEUSE
Bananen, Schokoladensauce
Mandeln und Eis

LE BRETON SALE
Caramel und Fleur de Sel

GWEN HA DU
Schokolade und Mandeln
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DUCHESSE ANNE

Marmeladen-Trio

FLAMBEE

Das Flambieren

SUZETTE ET COUSINES

Flambierte konfierte Orangen

TATIN ET COUSINS
Apfel, Karamel und Eis

EAU DE VIE

Buchweizen-Galette mit Mandeln

99 CREPES UND GALETTES
VARIATIONEN

DER BRETONE
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