
Les Niçois, eine Familiengeschichte

Die Kinder in Paris, die Onkel, Eltern und Großeltern in der Provence. Sie vertrauen uns 

ihre Rezepte und Küchengeheimnisse an, wir entwickeln sie im Les Niçois weiter, unserer 

Cantine in Paris, die wir 2014 eröff net haben.

Im Stehen, im Sitzen an der Bar, am Klavier oder auf dem Pétanque-Platz – im Les Niçois 

stehen die traditionellen Rezepte von Oma Fafa und Onkel Jeannot im Mittelpunkt. 

Pissaladière, Tapenade, Sardinade … Auf der Karte steht der wahre Geschmack der 

Baie des Anges. Nach einer langen Siesta und einer schönen Partie Pétanque haben wir 

das Beste der Provence mit Pasten und Tapas neu überdacht; man kann sie jederzeit mit 

der Familie oder mit Freunden teilen.

Damit bringen wir den Esprit der französischen Riviera das ganze Jahr über auf den Tisch.
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PESTO ROSSO

150 g confi erte Tomaten 
(siehe Tipp auf 
Seite 18) oder in Öl 
eingelegte Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

50 g Parmesan

20 g Pinienkerne

110 ml Olivenöl

Salz, Pfeff er

Den Ofen auf 170 °C vorheizen. Die confierten Tomaten abtropfen 
lassen, den Knoblauch schälen, die Basilikumblätter abzupfen. 
Den Parmesan reiben. Die Pinienkerne 6 Minuten im Ofen rösten, 
bis sie goldbraun sind.

Alle Zutaten im Mixer pürieren, dann das Olivenöl zufügen. 
Mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

 Für 4 Personen Zubereitung 15 Minuten  Backzeit 6 Minuten

22 GEMÜSE
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GEFÜLLTES GEMÜSE

300 g Toastbrot

ca. 100 ml Milch

Gemüse: 1 reife Tomate, 
1 Zucchini, 1 rote 
Zwiebel, 1 Paprika

1 Bund Basilikum

1 Bund glatte Petersilie

½ rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan

1 Ei + 1 Eigelb

Salz, Pfeff er

50 g Semmelbrösel

Das Toastbrot 10 Minuten in der Milch einweichen, dann abtropfen. 

Das Gemüse vorbereiten: in der Mitte durchschneiden, Kerne entfernen. 
Das Herz der Zwiebel Schicht um Schicht herauslösen. Basilikum, 
 Petersilie, ½ Zwiebel und Knoblauch hacken.

Den Ofen auf 160 °C vorheizen. Im Mixer das Toastbrot, die Kräuter, die 
½ Zwiebel, den geschälten Knoblauch, den Parmesan, das Eigelb und das 
ganze Ei, 2 TL Salz und eine Prise Pfeffer mixen, bis eine glatte und 
ziemlich dicke Masse entsteht.

Das Gemüse mit der Masse füllen und mit den Semmelbröseln bestreuen.

15 Minuten backen.

 Für 6 Personen Zubereitung 30 Minuten  Backzeit 15 Minuten

66 TAPAS
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Für die Verlagsgruppe Patmos ist Nachhaltigkeit ein wichtiger Maßstab ihres Handelns. 

Wir achten daher auf den Einsatz umweltschonender Ressourcen und Materialien.
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