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Κρεμμυδόσουπα - La soupe à 

l’oignon 

 

Σερβίρεται με μια μεγάλη φέτα 

ψημένης μπαγκέτας σκεπασμένη με 

λιωμένο τυρί. Τρώγεται ζεστή! 

H αγαπημένη σούπα του ξενύχτη, 

όπως ο δικός μας πατσάς. Με 

συστατικά κρεμμύδια, κρασί και 

ζωμό από κρέας ή κοτόπουλο.  
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La Fondue 

 

Αγαπημένο πιάτο από τις γαλλικές 

Άλπεις. Λειωμένο τυρί μαζί με 

λευκό κρασί, σερβίρεται σε ειδικό 

πυρίμαχο σκεύος που ζεσταίνεται 

ακόμα και στο τραπέζι ώστε να 

παραμένει ρευστό. Καθένας βουτάει 

ένα κομματάκι ψωμί με ένα μακρύ 

πιρούνι μέσα στο ειδικό σκεύος. 

Υπάρχει και fondue που γίνεται με 

λεπτοκομμένο κρέας και λέγεται 

fondue bourguignonne. 

 

 

 

 

Le Cassoulet 

 

Το casssoulet είναι ένα βαρύ μαγει-

ρευτό φαγητό με κρέας, συνήθως 

πάπιας ή/και με χοιρινά λουκάνικα 

και λευκά φασόλια. Πλούσιο σε 

θερμίδες ανακουφίζει από το χει-

μωνιάτικο κρύο! 

Steak tartare 

 

Το steak tartare είναι ένα πιάτο 

που σπέρνει διχόνοιες, γιατί έχει 

για βάση του το ωμό κρέας. 

Ωστόσο, μη φοβάστε, το κρέας 

είναι μαριναρισμένο με αυγό, 

πολλά μπαχαρικά, κρεμμύδι, 

λάδι, μουστάρδα και κάπαρη. 

La Bouillabaisse 

 

Μια υπέροχη ψαρόσουπα. Με μπό-

λικο σαφράν είναι το σήμα κατατε-

θέν της Μασσαλίας. Περιλαμβάνει 

τέσσερα είδη ψαριού και θαλασσι-

νών και ντομάτα. Μπορεί να συνο-

δευτεί από μια κόκκινη σάλτσα 

σκόρδου που ονομάζεται rouille, 

δηλαδή σκουριά. 

Le Coq au Vin 

 

Κόκορας κρασάτος που μαγειρεύε-

ται αργά μέσα σε κρασί, με βούτυ-

ρο, μπέικον και ζωμό κρέατος. 

Άλλη μια ευκαιρία για τους Γάλ-

λους να πιούν όμορφο κόκκινο κρα-

σί! 
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