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Franzosisches Savoir-vivre mit allem Drum und Dran bietet die Sachsenh&user Filiale des
Maison du Pain. Langschlafer und Morgenmuffel starten hier mit mehreren petits déjeuners in
den Tag. Zu der als ,,Boulangere” (5,70 €) bezeichneten Variante gehtren ein Brotkdrbchen
oder zwei Croissants sowie Butter und Marmelade — sommers auf der begriinten Terrasse,
winters im gemdatlichen Gastraum serviert. Die komplett in franzdsischem Landhausstil
gehaltene Einrichtung gefallt durch helle Holzmoébel und schimmernde Lister. Doch zuriick
zu den Backwaren, auf deren Zubereitung sich unsere franzésischen Nachbarn so
hervorragend verstehen. Naturellement kdnnen die nach Originalrezepten gefertigten
Baguettes und Co. auch an der Ladentheke gekauft werden. Freundliches Service-Personal
berat etwa bei der Auswahl fingerfertig garnierter Tértchen mit intensivem Fruchtgeschmack
(3,30 €). Wer (ber genug Zeit und Muf3e verflgt, verspeist die kleinen Naschereien aber
lieber wahrend eines ausgedehnten Frihstiicks vor Ort. Wir gehen in die Vollen, ordern die
kontinentale Variante (8,20 €), also frisch gepressten Orangensaft, ein Kérbchen mit
knusprigen Kaiser-, Mohn-, Sesam- und Olivenbrétchen, ein luftiges Croissant, das das
Kalorien-konto in schwindelerregende Hohen treibt, dazu Butter der Marke Isigny und
Konfitiire von — na, wem wohl? — Bonne Maman. Kaffee oder Tee in bol und Tasse sind im
Preis selbstverstandlich inbegriffen. Die Extrawurst an unserer Tafel bestellt & la carte krosse
Walnussbrétchen (1,40 €), franzdsischen Rohmilchkase mit Moustarda und Trauben (5,90 €)
und kann anschlie3end cremigem Bio-Joghurt mit Honig (3 €) nicht widerstehen.
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