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Coq-au-vin
Kip met venkel en sinaasappel
Lekker eenvoudig: kip 
Maaltijdsalade met roquefort
Provençaalse kip met tomaat

Cassoulet met lamsvlees 
Gehaktballetjes in rode wijn
Fricassee van varkensvlees
Karbonade in tomatensaus
Lamskoteletjes met appel
Merguez worstjes met gebakken appel
Tomatensoep met venkel

Citroenpasta met zalm
Provençaalse cassoulet met vis
Salade niçoise
Vis met tomatensaus en olijven

Franse omelet
Franse uiensoep
Groenten met stokbrood en Boursin
Pasta met peer en pecannoten
Zomerse maaltijdsalade met brie

Aardbeienwijn met munt
Kaasplankje
Peer met roquefort
Sinaasappel met witte wijn
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Vegetarisch

Vis

Toetjes

Vlees

Kip

Du vin, du pain et ...
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CASSOULET MET LAMSVLEES

1 Bak de spekblokjes (in een beetje olie) knapperig
bruin. Haal ze uit de pan en bak in dezelfde pan de 
blokjes lamsvlees bruin. Voeg naar smaak peper 
en zout toe. Bak halverwege de baktijd de merquez 
worstjes mee.

2 Voeg de uien, de knoflook en de paprika toe en 
bak alles 5 minuten. 

3 Voeg de spekblokjes, de bonen, de laurier en de 
verse tijm toe en eventueel nog wat peper en zout.

4 Giet de rode wijn erbij en laat alles door en door 
warm worden.

½ pakje gerookte spekblokjes
olijfolie
400 gr lamsvlees, in blokjes
4 merguez worstjes, in stukjes
1 groene paprika, in stukjes
2 uien, gesnipperd
2 teentjes knoflook, uitgeperst
1 pot witte bonen in tomatensaus
laurier, verse tijm, peper & zout
1 glas rode wijn

Tip: Lekker met stokbrood.
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