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Chez Fritz

FRANKREICH

114 DelikatEssen

konnendie frise hen, aber etwas
langweilig gewurzten Scampiala
provencale in leichtem Gemuse
Tomaten-Sugo an Naturreis (16,908
Doch wen stort das schon, wennam
Ende eine klassische Prune, ein
milder fassgereifter Zwetschgen
schnaps(2¢l 5,20 €) und eine Créme
brulée (5,30 €) mit perfekter, hauch
dunner Zuckerkruste auf einen
warten/
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DrauBen sitzen
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LE REFUGE
Accent du Midi

Schlichte Holztische, mit Kerzen und
kleinen Blumenvasen bestuckt, leise
Chansons im Hintergrund und ein
freundliches .Bonsoir® von Wirt

Guy Ody schaffen sofort Wohlgefuhl,
ebensowie die gleich zu Beginn
gereichten Krauteroliven und die
Gratiskaraffe Chateau la Pompe de
Munich,also Munchner Leitungs
wasser-einfach so. Auf zusammen
gehefteten Blattern findet sich eine
ordentliche Auswahl an Gerichten
aus der Provence und dem Rest
Frankreichs, die Weinkarte ist farb
lich angepasstentspred hend der
welBen und roten Tropfen, Tages
gerichte auf einer Schiefertafel
erganzen das Angebot. Wirwahlen
als Vorspeise einen warmen, milden
Ziegenkase auf Blattsalaten mit
etwas saurebetonter Vinaigrette
(7.90 €), begleitet von einem Glas
Cheverny(0,113,50 €), einer frischen,
fruchtbetonten WeiBweincuvée mit
hohem Sauvignon-Blanc-Anteil
Perfekt gebraten ist das opulente
Entrecote, das klassisch mit Kartof
felgratin und Ratatouille und franzo
sischem Akzent von Kellner Tony
serviert wird. Murbe, aber keines
wegs trockendie .Daube” (16,90 €),
ein provenzalisches Rindergulasch
Herbes de
Provence und frisch gestampftem
Kartoffelbrei. Nic hr

mit Rotweinsauce,

anzmithalten



