Kache wéi fréier




Fredy de Martines

Kache wéi fréier mam Berthe

Sait fénnef Joer existéiert d'Fairkoperativ Létzebuerg.
Deemools — genee wéi haut — waren d'Méllechpraisser
esou niddereg, datt 45 Méllechbetriber sech zesumme
gedoen hunn a mat der ,Fair Méllech” hier eege Mark an
d'Regaler bruecht hunn. Ouni dat eegent Schicksal an
d'Hand ze huelen an aktiv um Maart fir kdschtendeckend
Méllechpraisser ze kampfen, waert eng héichwaerteg
an nohalteg Méllechproduktioun zu Létzebuerg an an
Europa laangfristeg net méiglech sinn, sou de Gedanke
vun de Méllechbaueren. ,Fair" ass et am Sénn vun de
Méllechbaueren, déi duerch de Verkaf vu fairer Méllech
zéng Cents méi de Liter kréien. Mee och am Sénn vum
Konsument, well all Betrib, dee Member bei Fairkoperativ
ass, sech verflicht fir Nahrstoff- an Energiebilanen op

ze stellen. Mam Kaf vu ,Fair Méllech” énnerstétzt de
Client eng nohalteg a lokal Landwirtschaft an dréit
derzou bai, datt Létzebuerger Méllechwirtschaft erhale
bleift. An désem Buch fannt Dir ronn 105 Rezepter,

déi d'Kache vun deftege Rezepter a Bake mat ,Fair
Méllech” Produkter ureege sollen. Domadder hutt

Dir d'Méiglechkeet, originell Rezepter op Basis vun
héichwaertege Létzebuerger Méllechprodukter no ze
kachen a glaichzaiteg een nohaltege Beitrag zum Erhale
vun eise Méllechbetriber ze leeschten.

Vill Freed beim kachen a bake wénscht
Fredy de Martines, President Fairkoperativ
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ongeféier 6 Liter Britt (Literweis als Reserv afréieren)

Et brauch eenv

1 grousst Déppen, wou een Hong gutt drapasst
1 Zoppenhong

1-2 déck Tranché réi Ham, Judd oder Speck
1-2 déck Ennen

1-2 Schallotten, net schielen,

da gétt et eng kloer Britt

5 Blieder Magikraut oder Zelleri,

1 Stéck Waisst an och vum Blat

1 déck Porett

2 Muerten

2 TL Salz

2 Lorberblieder

2 Neelcheskapp

ouni Cube oder zousatzlech Maggy

Zoubereeding

Hong am kale Waaser opsetzen. Alles
zesummen un d'Kache bréngen, lues zéie
loosse bis d’'Hong ganz méll ass, émmer
nees drapicken, d'Fleesch muss sech liicht
vun der Schank léisen. Dat kann alt mol
bis zu 2-3 Stonnen daueren, wann et méll
ass, stellen ech dat ganzt Déppe mat Britt
an Hong fir puer Stonnen eraus bis alles
wootlech ofgekillt ass. Fleesch mat Kraider
eraushuelen. D'Britt duerch ee proppert
Kichenduch, wat een énnert dem Krunn
gutt naass gemeet huet, an eng Seibecken
ofschédden. Sou kritt Dir eng schéi kloer
Britt, ofkille loossen, d’Fleesch och kleng
schneide fir d'Paschtéit.



ongeféier 6 Liter Britt

Et brauch eenv

Wann ee genuch Erfahrung huet
mat den Zutaten, brauch ee
kee Cube méi, oder Maggy.

1 grousst Déppen (10 Ltr) ech kachen
émmer Britt fir 2 Wochen, dofir sou ee
grousst Déppen.

2 Kg Kachfleesch vun enger aler Kou
(Jarrét, etc) dat gétt dee beschte Golit

2 L Salz

20 Pefferkaren

1 TL Mierréidech

1 klenge Strauch Rosmarin

1-2 Salbeiblieder

Magikraut, e klenge Grapp voll

3 déck Muerten

2 grouss Poretten

1 Stéck Zelleri mat Blat

2 grouss Ennen, 2 Schallotten -

net schielen (kloer Britt)

2 Knuewelek

4 Lorberblieder, 4 Neelcheskapp

1 déck Tranche moer gereecherte Speck
1 déck Tranche réi gereechert Ham, oder
Judd, sou ee Rescht oder och d'Schwaart
vun enger gereecherter Ham.

Zoubereeding

D'Déppen gutt hallef voll mat kalem
Waasser féllen, Salz an all déi aner Sachen
dramaachen. Un d'Kache bréngen, a lues
zéie loossen, bis d’Fleesch sech vun der
Schank léist (2-3 Stonnen). Wann d'’Fleesch
méll ass, e puer Stonnen esou ofkille
loossen (ech stellen et emmer eraus).
Fleesch eraus huelen, a klengschneiden.
Dat Waisst vum Zelleri mat de Muerten
och eraushuelen, mat enger Forschett
klengtripsen (maache mir an eis Brittzopp,
zesumme mat e bésse Fleesch). Kraider
eraushuelen, an d'Britt duerch ee proppert
awer NAASST Duch an een anert Déppen
émschédden (kloer Britt). Wann se ganz
kal ass, an Déppercher aféllen fir an d'Truh
(ginn ca. 6 Liter Britt).

Oder eng Brittzopp maachen

Zopp fir 4 Persounen

1 Litter Britt wahrend puer Minutten
opkache mat Vermicelli, oder sou wéi

hei (Létzebuerger Cappellettien) 1 kleng
Taass voll klenggeschniddent Fleesch, an
och e bésse vun der Muert mam Zelleri,
ofschmaachen an eventuell nowierzen,

a ganz zum Schluss klenggeschniddene
Péiterséileg an d’Zopp ginn.



Bechamelsz00

Fir z.B. 1 Choufleur

Eng Bechamelszooss kann ee mat

Britt, Wain, Méllech, jee mat ganz ville
Méiglechkeeten zoubereeden. Brauch een
se als Tomatenzooss, mécht ee se mat
Britt, Tomate-Konzentrat an 1 Lorberblat
als Zousaz beim Choufleur z.B. gétt se mat
Méllech zoubereet. Fir Paschtéite gétt se
mat gudder selwergemaachter Britt mat

1 lesslaffel Moschtert zoubereet.

Basisrezept

tt brauch eenv

40 g gudde Botter, 40 g Miel

250 ml Méllech (am Beschte gutt waarm,
dovun 1 Schlupp kal Méllech eraushalen)
klengen Trick:

Salz, Peffer, Meskot, klenggeschnidde
gréng Kraider.

Eventuell 1 Eegiel

Zoubereeding

Méllech an enger klenger Kasseroll gutt waarm maachen, 1 Schlupp Méllech
eraushalen a kal loossen. De Botter an enger anerer méi grousser Kasseroll
schmélze bis e spruddeleg gétt, net brong gi loossen. Dann d’Miel all baiginn
a mam Schnéibiesem um Feier verméschen, lo vum Feier erofzéien an NET
réieren, awer mat der Schlupp kaler Méllech ofschrecken. NACH NET réiere
bis et ausgezischt ass, lo nees zeréck op d’Feier, an da mam Schnéibiesem
lues a lues déi waarm Méllech mat énnerréieren. Doduerch datt mir dat esou
maache gétt et méi Zooss a si huet eng vill besser Konsistenz. Lo eréischt
wierzen an op de Choufleur oder Fésch schédden.



Andéiwengalot

Et brauch eenv

1 Heed Andéiwenzalot
1 Apel

Fir dZooss

1 Knuewelekszéif
Salz, Peffer, 1 TL Zocker oder 1 TL Hunneg
1 TL Moschtert
Bratzel, Péiterséileg
1/3 Esseg

2/3 Ueleg

2 IL Ram

Zalotenzooss

Zoubereedung

Mat der geschieltener Knuewelekszéif
duerch d'Schossel reiwen. De Knuewelek
net selwer an d'Zalot maachen. Salz, Peffer
an Zocker oder Hunneg an d’Schossel
ginn. Moschtert, Esseg, Ueleg a Ram
eénnerréieren. Zalot an an Tranché geschn.
Appel vermésche mat der Zooss, schonn
1/2 Stonn virum lessen eventuell mat
engem gekachten Ee garnéieren, oder

bei der Entrée mam gehaerztene Brout a
mat der geféllter Tomat. Bei engem gudde
Pattche Iétzebuerger Wain.

Et gétt eng Flasch voll, eng ganz Woch am Frigo haltbar. Ganz ouni Chimie.

Et brauch eenv

Andéiwen - a Meiséierchenzalot

an en halwen Apel

E puer Néss, an, oder Kiirbiskaren,
1 gekachtent Ee

Z00sS:

1 IL Moschtert,

Salz, Peffer, 1 IL Zocker oder 1 TL Hunneg
E bésse Knuewelek, e bésse Schalott
Vill Bratzel, Vill Peterséileg

1 Taass Britt selwer gemeet

1 Déppche waisse Yoghurt

1 Déppche fair Ram

1 klengt Glas Hambieresseg

1 klengt Glas Olivenueleg

1 klengt Glas normalen Zalotenueleg

Zoubereedung

Zalot waschen, 2 bis 3 mol, a ganz gutt
ofdrépse loossen. Zalotekraider waschen,
ganz kleng schneiden, a mam Rescht
verméschen. Gutt mam Schnéibiesem
duerchernee réieren. Onbedingt
ofschmaachen, si soll net ze sauer sinn.
Eventuell nach Ram oder Zocker oder
Hunneg dobaimaachen. An eng Flasch
aféllen, oder direkt d’Zalot zoubereeden.
Wenschen lech ee ganz gudden Appetit.
Maachen dat selwer bal émmer esou, hunn
nach ee Gaart wou Zalot dran ass. Méttes
an Owes mécht ee sech dann och gar
eng Schossel, wann een et faerdeg zur
Verfligung huet. D’Zalot kann ee jo och fir
e puer Molzechte beienee botzen.



Brong Zooss
4 Persounen

Et brauwch eenv

2 IL Miel

1L Botter

200 ml Britt

Salz, Peffer

1 IL gring Kraider

2 IL Ram

eventuell eng kleng Béchs
Champignonen

Zoubereeding

Britt an enger Kasseroll opwiermen.
An enger anerer Kasseroll d'Miel op
d’Feier opsetzen, énnerréiere mam
Schnéibiesem, brong gi loossen.
Feier ausdréinen. Botter dramaachen.
Waarde bis e geschmolt ass, dann
d'Britt dobaischédden, réieren.

Wann d'Zooss gebonnen ass, gréng
Kraider a Ram dramaachen, eventuell
nowierzen. Dés Zooss eegent sech
gutt beim Fleesch.






Gehdierztent Brout

10-12 Persounen

Et brauch eenv

500 g Miel 50 g Zoossiss

1 Pak Fréschhief 100 g gereechert Ennen

1 KL Zocker (oder Ersetzen duerch Kéis a Speck)
1 KL Salz 1/2 Lt frésch Vollméllech

Zoubereedung

Eng Broudbakform mat guddem Botter ausreiwen a mat Miel
pudderen. Miel an eng grouss Schossel siften. Hief an der

Meétt dramaachen, Zocker iwwer d’Hief streeén, Salz ronderém
iwwer d'Miel verdeelen. Wootlech Méllech lues an d’Schossel
schédden, glaichzaiteg mat de ,Quirle” vum Mixer verschaffen.
Zu engem glaten Deeg verréieren. Zoossiss an Ennen och mat
dra verschaffen. Den Deeg an d’Form aféllen, op enger waarmer
Plaz ongef. 20 Minn. opgoe loossen. Bake bei 180 Grad ongef.
50 Minutten. Mat engem gudde Gliesche Iétzebuerger Schampes
zerwéieren als Apéro, mat eventuell engem Schnatz Botter oder
Kraiderbotter mat Drauwen, Tomaten, Kéis asw. zerwéieren.
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6 Persounen
tt brauch eenv

Eist Fleesch vun der leschter Britt*
Zb Hingerfleesch mat e béssen Ham
1 Béchs Champignonen
1 IL Moschtert

2 IL Miel

Salz, Peffer

200 ml Britt

Ee Schnatz gudde Botter
2 IL Ram

Rais, Salzwaasser
Paschtéitercher

Zoubereedung

Zalot botzen an Zalotenzooss maachen.

Rais kachen:

Rais énnert dem kale Krunn ofschwenken.
Salzwaasser un d'Kache bréngen

Rais dramaachen an 10 Minutten

lues kache loossen. Eraushuelen.

Duerch ee Sift ofschédden.

Béchamelszooss:

Britt zes. mam Miel un d'Kache bréngen,
mam Schnéibiesem réieren, Moschtert,
Gewlirzer, Botter, Ram, Champignonen
a Fleesch och dramaachen a sou just
un d’Kache bréngen. Paschtéitercher
kuerz am Schaffchen uwiermen an um
Teller d'Paschtéitefleesch aféllen. Mat
gekachtem. Rais an Zalot zerwéieren.

*Britt: Rezept op Sait 5



Gefelltenv
Tomat
als Tntrée

4 Persounen
Et brauch eenv

4 Tomaten

1 Béchs Fésch (Thon) oder Fésch an der Zooss
1 gekacht Ee

1 Schallott

Salz, Peffer

Gring Kraider, 2 IL

(Péiterséileg, Bratzel, Basilikum etc)

1 Messerspétzt Mierréidech oder aus der Tiib
2 IL Ram oder 2 IL Olivenueleg

1 IL Zitrounejus oder Esseg

Zoubereeding

Tomaten aushielegen, oppassen,

datt een ee schéinen Deckel behalt,
Fésch aus der Béchs huelen, eventuell
Sprenzen eraushuelen, a mat der
Forschett kleng tripsen, genee sou

och d’Ee, gring Kraider mat der
Schallott an dem Mierréidech och ganz
kleng schneiden. Alles duerchernee
verméschen, ofschmaachen, eventuell
nowierzen. Tomaten domat opféllen,
Deckel dropleeén. Ass eng gutt Entrée.
Et kann een dat och mat klengen Tomate
maachen, dann als Fingerfood offréieren.
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Quiche lorraine

ganz einfacht Rezept zoubereet mat Iétzebuerger Produkter

8 Persounen
Et brauch eenv

Deeg:

200 g Miel
100 g Botter
Waasser
Salz

Féllung:

3 Eeér

6 IL Ram

3 IL Waasser

4 Tranché moere Speck klenggeschnidden

-~y
(o

Zoubereeding

Aus den Deegzoutaten gétt vun Hand een
Deeg gekniet an als Bull 1/2 Std raschte
gelooss. Eng Taartepan mat guddem
Botter areiwen a Panéiermiel doriwwer
maachen. Den Deeg schéi glaichméisseg
ausrullen, an d'Bakform leeén. De
klenggeschniddene Speck dropleeén.
Eeér mat der Ram a mam Waasser
opklappen an doriwwer schédden.
Wahrend 20 Min. bei 180 Grad baken

a gutt waarm zerwéieren.
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zoubereet mat |étzebuerger Produkter

4 Persounen

Et brauch eenv

50 g Botter

60 g Miel

1/2 Lt Méllech

100 g létz. Kéis méttelal

Salz, Peffer, Meskot,

3 Eegiel, 3 Eewaiss steif geklappt.

Zouwbereedung

Eng Béchamelszooss maachen, wierzen.
Vum Feier erof zéien an d'Eegiel
dobaimaachen, gutt réieren, dann de
gerappte Kéis. Eewaiss drénnerhiewen.
Eng gliese feierfest Schossel mat guddem
Botter areiwen. De Soufflé dramaachen a
bei 180 Grad eng hallef Stonn hell brong
baken. Direkt zerwéieren.




Geméisquiche

8 Persounen
tt brauch eenv

Deeg:

200 g Miel

100 g fair Botter
Waasser

Salz

Féllung:

e bésse gudde Botter

an 1 TL Ueleg fir unzebroden
1/2 Enn

1 Schalott

1/2 kleng Courgette

2 Muerten

120 g létzeb. Kraiderkéis

e puer kleng Tomaten

3 Eeér

6 IL Ram

3 IL Waasser

1 Messerspétzt Salz a Peffer

Zouwbereedung

Deegzoutate mat der Hand zu enger Bull
knieden, 1/2 Std raschte loossen. Bakpan
déck mat Botter areiwen, Panéiermiel driwwer
streeén, Schalott an Enn a reng Scheiwe
schneiden a schéi glaseg ubroden. Courgette,
Muerten a Kéis rappen a matenee verméschen.
Deeg ausrullen, an d'Bakform leeén, apicken

a 1-2 IL Moschtert dropverdeelen. Enn a
Schallott drop verdeelen. Geméis mat Kéis
dropmaachen. Mat Tomatescheiwe garnéieren.
Eeér opklappe mat Ram, Waasser a Gewierzer
opklappen an och driwwer schédden. An de
Schéffche bei 180 Grad ongef. 20-30 Min.
schéi brong baken. Waarm zerwéiere mat
engem gudde Pattche vun der Musel.




Gehdiergte Rousekuch

8-10 Persounen
tt brauch eenv

Hiefdeeg:

Ennen, Speck, Schnecken
500 g Miel

1 Pak Fréschhief

1/4 Lt wootlech fair Méllech
50 g fair Botter

1 TL Salz

1 TL Zocker

1 Ee

Féllung:

500 g moere Speck
200 g Ennen

2 Zéiwe Knuewelek

4 || Péiterséileg a Bratzel
alles kleng schneiden

Fir unzestraichen:
1 opgeklappten Ee mat 2 IL fair Méllech

Zouwbereedung

Botter an der wootlecher Méllech
schmélzen, Miel an eng grouss Schossel
maachen. Salz, Zocker, Hief an Ee
dramaachen. Méllechbotterméschung
dobaischédden a mat de Quirle vum Mixer
e schéine glaten Hiefdeeg réieren. Op
enger wootlecher Plaz opgoe loosse

bis duebel esou vill.

Féllung:

Moere Speck ausgreeén, aus der Pan
eraushuelen, am Fett d’'Enn, Knuewelek
undénsten zesumme mat de gringe
Kraider. Gréiwen dobaimaachen.

Deeg aus der Schossel op de bemielten
Désch leeén, gutt duerchknieden, an

2 deelen, ausrullen zu enger grousser
rechteckeger Deegplak ausrullen. Apicken,
d'Halschent vun der Speck-Enne-Méschung
driwwer verdeelen. Mat der zweeter
Halschent genee datselwecht maachen.
Den Deeg schéin oprullen, an 3-4 cm
grouss Stécker schneiden. Den héije Wee
an eng gebottert Backpan net ze fest
beienee stellen. Op enger warmer Platz
opgoe loossen, bis d’Pan gutt voll ass.
Mat opgeklapptem Eegiel mat Méllech
ustraichen a bei 160 Grad mat Emloft
bake bis schéi brong. Ongef 1/2 Stonn.
Als Apéro kann een e waarm oder kal
zerwéieren, d'Rouse loosse sech eenzel
erausplécken.







Terzebulli

4 Persounen

Et brauch eenv

1 déck Porett

250 g gedréchent lerzen
4 Gromperen

puer Muerte

Salz

2 Ennen

2 Schallotten

2 Knuewelekszéiwen

E béssen Zelleri

1 Stéck Speck oder réi Ham/Judd
Mettwurscht
Wirschtercher

Fir ze verfeineren:

1 Schnatz Botter

1 Schlupp Ram
Klenggeschniddene Péiterséileg

Zoubereedung

lerze 24 Stonnen am Waasser aweechen,
d'Zoppekraut kleng schneiden, zesumme mat den
lerzen, mat dem Speck opsetzen an un d'Kache
bréngen. Mam Schnellkochtopf 1 kleng hallef Stonn.
Am normalen Déppen sou laang bis d'Fleesch ganz
méll ass a licht vunenee falt. Fleesch eraushuelen,

an och eng Jatt voll Zoppekraider mat lerzen,

de Rescht vun der Zopp duerch d’Passe-Vite

dréinen. Zeréck an d'Déppen, nees déi Jatt Zopp
zeréckmaachen. Et soll ee jo gesi wéi eng Zopp et
ass. Mettwurschten, Wirschtercher™ emol kuerz am
Waasser opkachen, Klengschneiden, zesumme mat
dem klenggeschniddene Speck/Judd zeréck an d'Zopp
ginn. Ofschmaachen a mat Salz oder Peffer nowierzen.
Ram, Botter a renge Péiterséileg baiginn. Wann d'Zopp
déck genuch ass, ass et een Haaptmen(. Wann se méi
reng ass, gétt se als Zopp giess.

* an Kénnbak




Bouneschlupp

4 Persounen
£t brauch eenv

2 Lt Randsbritt (gutt gehaerzt, béssen
Zelleri, Muert a klenggeschnidde
Fleesch aus der Britt)

8 Gromperen

1 Kg Bounen

Gring Kraider

Meskot, Salz, Peffer

eventuell Ram, Botter oder Méllech
oder 2 IL Esseg, Wirschtercher

a Paangecher

Zoubereeding

Boune waschen, verbotzen, kleng
schneiden, 20 Minutten am Salzwaasser
méll kachen. An enger Seibecken
ofschédden. Grompere schielen, a schéi
propper waschen, a ganz kleng Wiirfele
schneiden, net méi waschen, soss geet
d'Staerkt verluer. An der Britt d'Grompere
méll kachen, Bounen dobaiginn, et muss
eng déck Zopp ginn, Zelleri, e bésse
Fleesch, gekachte Muerten, Meskot, Salz,
Peffer a klenggeschniddene Péiterséileg
dobaiginn. Eventuell Ram, Botter oder
Méllech dramaachen. Oder 2 IL Esseg an
d'Zopp. Wirschtercher, a Paangecher kann
ee mat der Zopp zerwéieren, dann ass et
ee komplette Menii.

Paangecher op der Sait 134.
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Chouflewrszopp

4 Persounen
tt brauch eenv

Choufleur, e puer Rousen

Den Offall vum Choufleur (dee waisse Stronk
an der Métt vum Choufleur,

déi propper Blieder déi direkt ronderém

de Choufleur sinn.)

Choufleurszopp gétt eng ganz delikat Zopp,
dofir maachen ech och keng Ennen asw dran.
En grousst Déppe mat Salzwaasser,

e bésse Ram

1 Schnatz Botter

Klenggeschniddene Péiterséileg

Bésse Miel fir ze bannen.




Zoubereedung

Am Salzwaasser de Choufleur
méll kachen, ca. 1/2 Stonn.

E puer Choufleur Rousen
eraushuelen a mat der Forschett
e bésse kleng maachen.

De Rescht mixe mat engem

IL Miel, nees kuerz réieren

an opkachen.

Duerch eng graff Passett

an een anert Déppe schédden.
Ram, Botter, kleng
Choufleurrousen a Péiterséileg
dramaachen.

Ofschmaachen,

eventuell nowierzen.

Eng gutt cremeg Zopp.

Roude Kales Zopp

6 Persounen
Et brauch eenv

1 Stéck Jarret vum Rand
500 g Gromperen

5 Zellerisblieder

1/8 Stéck Zelleri

1 déck Enn
1 Schallott
1 klenge roude Kabes ZO‘MJ)@V %dAMlg/
Salz, Peffer i

Gromperen, Enn, Schallott, roude Kabes zimlech
Fir dono: kleng schneiden. Kaalt Salzwaasser opsetzen,
1IL Zocker alles dramaachen, an 1,5 Stonn gutt méll kachen.
2-3 IL Esseg Fleesch eraushuelen. Zopp mixen. Fleesch
1 Schnatz Botter klengschneiden, an d’Zopp maachen. Botter,
50 ml Ram Ram, Esseg, a Péiterséileg och dramaachen
Renge Péiterséileg Et gétt eng gutt déckflesseg Zopp.
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6-8 Persounen

Et brauch eenv

3 Lt Waasser

2-3 Tl. Salz

3 Grouss Poretten

3-4 Muerten

1/8 Zelleriskapp, an Zellerigrings 1 Still
mat 10 Blieder

6 Gromperen

1 Stéck vum Judd oder 1 Schwaart gesolpert
1 déck Enn

1 Lorberblat, 1 Neelcheskapp

Puer Blieder vum waisse Kabes

E bésse Magikraut

Zoubereedung

Alles zes. 1,5 Stonn gutt méll kache,
Fleesch eraushuelen, klengschneiden
D'Zopp duerch d’Passe-Vite, oder mam
Mixer klengmaachen. 1 Schotz fair
Méllechram, 1 Schnatz fair Botter an ee
Grapp voll klenggeschniddene Péiterséileg
an dat klenggeschn. Fleesch dobaiginn.



4 Persounen

Et brauch eenv

1 Enn

5 Tomaten

3 déck Gromperen

1 Taass voll gekachte Rais

1,5 Liter Britt

Ram, Botter, Péiterséileg, Salz a Peffer

Zoubereeding

Am gudde Botter, déi klenggeschnidden
Enn undénsten, Tomaten a geschnidde
Gromperen dramaachen a mat undénsten.
Britt dobaischédden, 45 Minutte lues
kache loossen, mixen. Duerch ee Sift an
een anert Déppe schédden. Ram, Botter
a Péiterseileg mam Rais dobaimaachen.
Eventuell nowierzen.
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Gulaschgopp | .
Zopp fir e puer Deeg, oder wa se ganz kal ass, fir anzefréieren. :

Si schmaacht am Beschten, wa se gewiermt ass.
Rezept aus Daitschland, zoubereet ouni Zousazstoffer.

6-8 Persounen

Et brauch eenv

500 g Réndsragout 2 Lt selwergekachte Fleeschbritt
200 g Gehacktes (net gewierzt) 500 g Gromperen

1 klengt Stéck réi Ham, Judd oder Speck 2 IL schaarfe Paprika (Fruucht)

2 déck Ennen, 2 grouss rout Paprika oder Pudder, dann 1 Kaffislaffel
4 7éiwe Knuewelek 2 Lorberblieder

3 IL neutralen Ueleg 1 IL Thymian

70 g Tomatekonzentrat oder 4 Tomaten 1 Kaffislaffel Meskot

250 ml roude Wain Salz, Peffer

Wann een d'Zopp dénnflésseg mécht, gétt et als Zopp giess.
Déckflésseg mat engem Paangech een Haaptmend.

. G




Zoubereedung

Et brauch een 2 grouss Déppen: )

1) Ueleg an d’'Déppe maachen a klenggeschnidden Ennen, Knuewelek,
Paprika ubroden.

2) Ueleg dramaachen an d’Fleesch gutt ubroden. Wann alles ganz gutt a laang
gebroden ass, gétt et beienee geschott, Tomaten, Gewierzer a Lorberblat an
2 gerappte Gromperen dra maachen, eng hallef Stonn lues kachen. De Rescht
Gromperen a kleng Wierfele schneiden an och dr maachen. 2,5 Stonnen ganz lues
zéie loossen, d'’Zopp muss sech bannen duerch d’'Gromperen. Mat Salz a Peffer
eventuell nowierzen, dat Stéck Ham klengschneiden an zeréck an d’Zopp maachen.
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Chiconszgobp

Rezept vum Monique

4 Persounen

Et brauwch eenv

1-2 Schallotten

2-4 Chiconen (hankt vun der Gréisst of)
dat Waisst vun enger Porett (ech hunn
Zoppekraut aus der Truh geholl)

1 Staang Zelleri (oder Zoppekraut)

1 gudde Liter Héngerbritt

50 ml Ram

Salz, Peffer, Paprikapudder

Zoubereeding

Als alleréischt de Chiconen de Stronk
eraushuelen, da klengschneiden an a
Waasser leeén (dat Battert verschwént)
Schallotte klengschneiden, am gudde
Botter mat Ueleg ubroden, Zoppekraut an
dono Chiconen och baiginn an ongef.

10 Minutte gutt undémpen. Britt
dropschédden an ongef 1/2 Std lues
kache loossen. Mixen, nowierzen an
zerwéiere mat Paprika-Pudder an eventuell
klenggeschniddenem Péiterséileg.




6 Persounen

Et brauch eenv

1 Knoll Zelleri

2 Knuewelekszéiwen

1,5 Lt Salzwaasser

1 IL fair Botter

1,5 IL Miel

1/4 Lt fair Méllech

2 Eegiel

Klenggeschniddene Péiterséileg
Salz a Peffer

Zoubereeding

Zelleri an Knuewelek schielen,
klengschneiden, am Salzwaasser méll
kachen. Duerch ee Sift schédden,
d'Waasser opfanken. Zelleri reng mixen,
zesumme mam Péiterséileg a mam
Eegiel. Mam Botter, mam Miel eng Zooss
maachen, mat der Méllech a mat dem
Zellerisaaft gutt verréieren a just nach gutt
waarm gi loossen. Alles zesummen an
d’'Déppe schédden, eventuell nowierzen an
eng richteg gutt Zopp zerwéieren.
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Hierkev goubereederv

1,7 kg Eemer, ongeféier 30 Fileten
tt brauch eenv

1 Eemer Hierken

Mélleche vun den Hierken

(si meeschtens am Eemer mat dran)
1-2 Zitrounen

2 IL Moschtert

3-4 Lorberblieder, 20 Pefferkaren,
20 Wakelterkaren

Péiterséileg

500 g Sauerram oder waisse Kéis
1 Lt Ram

1 déck Enn

3 déck Appel

Zoubereeding

Hierken 2 Deeg gutt wasseren, émmer
nees d'Waasser erneieren. D’Méllechen

net wasseren. Hierke schielen, waschen,
Haut erofzéien, an der Métt deelen, an
d'Sprenzen eraushuelen. D’'Méllechen

net mat wasseren, si si gutt gewlirzt, a
ginn zesumme mam Péiterséileg, a mam
Zitrounejus gemixt, an eng ganz grouss
Schossel aféllen. Ech huele se net grad

all, ongef. 3/4 dovun. Moschtert, Peffer-
an Wakelterkaren, an och Lorberblieder
dobaimaachen. Waisse Kéis oder Sauerram
mam Schnéibiesem doduerch verréieren.
Zum Schluss 1 Lt Ram mat énnerméschen.
Lo kommen déi a reng Tranché
geschnidden Appel an Enn och nach dran.
Zu gudder Lescht d’Hierken, eenzel an

déi grouss Schossel mat Zooss draleeén
fir datt se sech gutt mat der Zooss
verméschen. Nach een Dag gutt duerchzéie
loossen an da mat Quellgromperen
zerwéieren.
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Schweéngsjelli

Ginn a puer Portiounen. Loosse sech gutt afréieren.

Et brauch eenv

1 Schwéngskapp
2-5 Schweéngsféiss

2 Jarréten entweder vum Schwain oder vum Randsbéischt

1/2 Lt létzeb. Elbling, 1 gudde Schotz Esseg

Zoubereeding

D'Schwéngefleesch gétt fir puer Deeg
agesolpert an enger Kraidersolper

Dofir brauch een:

Puer Ennen, Schallotten a Knuewelek.
Salz, Peffer, Neelcheskapp, Lorberblieder,
Wakelterkaren, 1 Drépp, z.b Vieille Prune,
2 IL Moschtert, 2 IL Zocker

Well d’'Schwain haut des Daags net méi
laang genuch ofhanken a se doduerch
nach vill Schwéngseges u sech hunn,
muele mir eis Solper a leeén dat ganzt
Schwéngefleesch fir 2 Deeg dran. Den

3 ten Dag zesumme mat der Solper an
engem groussen Déppe gutt méll kachen,
bis et sech liicht vun der Schank léist.

Fleesch eraushuelen an d'Schanke vum
Fleesch erofhuelen. D'Britt duerch eng
Passette schédde fir déi graff Stécker
erauszekréien. Lo musse mer d'Britt
klaren. Mir maachen 3 Eewaiss an 2 Pitsch
Péiterséileg mat puer Neelcheskapp a
Lorberblieder dran. wiermen dat Ganzt,

et soll just net kachen. 1/4 Std stoe
loossen, an duerch een naasst Duch

an een anert Déppe schédden. Lo gétt
d’Fleesch e bésse kleng geschnidden an
duerch de Fleeschwollef gedréint. D'Britt,
Wain an Esseg mam Fleesch verméschen,
ofschmaachen, eventuell nowierzen, ma dat
brauch een normalerweis net ze maachen,
an et huet een ee gudde gehaerzten
hausmaacher Jelli.
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Zoubereedung

Och hei gétt eng krafteg
Kraidersolper gemeet

Dofir brauch een:

4-5 Kg Ennen, 8 Schallotten

an 8 Knuewelekszéiwen.

1, 1/5 Kg Salz, 1 kleng Taass voll Peffer,
20 Neelcheskapp, 15 Lorberblieder,

20 Wakelterkaren

1 Taass voll gutt Létzebuerger Drépp Vieille
Prune z.B.

1 Taass voll Moschtert, 1 Taass voll Zocker

Well d'Schwain hautdesdaags net méi laang
genuch ofhanken a se doduerch nach vill
Schwéngseges u sech hunn, muele mir eise
Solper a leeén dat ganzt Schwéngefleesch
fir 2 Deeg dran. Den drétten Dag zesumme
mat dem Solper an engem groussen Déppe
gutt méll kachen, ongef. 2,5 Stonn.
D'Fleesch eraushuelen an et e béssen

00 o
TVa/i/i) Rezept vum Marco

+/-30 kg
Tt brauch eenrv

15 Kg Schwéngsmasken, et kann een déi am
Schluechthaus direkt ouni Schanke bestellen.
5 Kg Randfleesch fir ze kachen, am
Beschten ouni Schanken dran

1 Eemer voll Blutt ongeféier 7 Liter
Schwéngsdarm

4 Kg fettege Speck fir Gréiwen a Schmalz,
gétt 1 Schossel Gréiwen an 3 Lt Schmalz

4 Kg Ennen, fir am Geméis ze démpen

1-2 Kg Muerten

6 déck Poretten

1 Zelleri mat Blieder

2 Kabesheeder

1 1l gemuelen Neelcheskapp

Bounekraut, Thymian, Meskot, Peffer
Appelkompott 3 grouss Glieser

3 Lt fair Méllech

1 Akafstut voll dréchent Brout

ofkille loossen. Ennen, Poretten, Zelleri,
Muerten, Kabes gi graff klenggeschnidden,
ganz gutt ugedénst oder ofgekacht, fir datt
dat meescht Waaser erauszitt.

Gréiwe maachen:

Aus deene 4 Kg fette Speck (wou
d'Schwaart erof ass, am Schluechthaus
ouni Schwaart bestellen) ginn de Schmalz
an d'Gréiwen gemeet, dofir schneide mir
en an Tranchen, sou datt een en duerch
d'Millen dréine kann, direkt an ee gossent
Déppen an dann um Feier ongef. 2 Stonnen
ausgreeén. Emmer nees doduerch réieren
an dat wat ugebrannt ass nees lass
kratzen, sou entstinn d'Gréiwen. Et gétt eng
kleng Schossel voll Gréiwen. An ongef 3 Lt
Schwéngeschmalz. De Schmalz brauche
mir just dono fir déi faerdeg Traipen dran
ze broden. D'Britt och am Kessel loossen,
well d'Traipe gi wa se faerdeg ageféllt sinn



nach 25 Min. bei 80 Grad ofgebréit. Brout
an engem Eemer mat Britt opweechen.
D'Fleesch mat deenen 2 groussen Déppen
voll ugedénstenem Geméis a mat dem
Brout duerch d’'Millen dréinen, a wierzen,
mat 1 Weckglas voll Bounekraut, 1/2 bis
1 Kg Salz, 1/2 Glas Thymian, 1/2 Glas
Meskot an 1/4 Glas Peffer. 1 IL gemuelen
Neelcheskapp dramaachen. Hei muss een
drun denken, dat et agesolpert war, dofir
muss ee schmaachen, wat nach feelt.

Normalerweis rechent een:

18 g Salz op de Kilo

4 g Peffer op de Kilo

1,5 g Meskot pro Kilo

Virsiichteg si mam Neelchespudder,

just 1 IL op deem ganze Quantum Fleesch
3 Lt Vol-Méllech

an 2 Kg Appelkompott mat dramaachen

a gutt verméschen.

7 Lt Blutt dobaischédden, ganz gutt
verméschen. Ofschmaachen an eventuell
nowierzen. (Ka gutt krafteg gewierzt sinn).
Traipe mat der Méschung an Darm aféllen.
Eenzel Traipen dréinen an zesummestrécke
bis ongef 20 Stéck. An der Britt bei

80 Grad wahrend 25 Minutten ofbréien.
Ganz plnktlech eraushuelen an énnert
fléissendem Waasser ofbotzen. Bis den
aneren Dag gutt kal gi loossen. Faerdeg
fir ze broden an ze zerwéieren mat
Aeppelkompott a Gromperepuree oder
Gromperekichelcher.

Rezept vun de Gromperekichelcher
op der Sait 78.

1l
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Liewerpate

Geétt eng grouss Schossel voll.
Léisst sech gutt afréieren.

Et brauch eenv

2/3 gemuelen Fleesch, net gewierzt
1/3 gemuelen Liewer, zes. ongef. 1 Kg
Salz, Peffer, Meskot, renge Péiterséileg
1 kleng Enn, 1 Schallott, 1 Knuewelek
100 ml fair Méllech

2 Scheiwe Brout, a Méllech leeén

an opweechen

2 déck Eeér

e puer Scheiwe moere Speck

eng feierfest Schossel

Zoubereedung

Scheiwe Speck op de Buedem vun der Schossel leeén. Fir ze verhénneren dat
d'Liewer ze batter bleift, leet ee se ongemuelen iwwer Nuecht an d'Méllech.
Rengemueltent Fleesch mat de reng gemuelen Kraider mat reng geschnidden
Gewierzer an den Eeér gutt verméschen. Och déi 2 Scheiwe Brout ausdrécken a

mat verméschen. D'Schossel mam Paté opféllen a bei 180 Grad wahrend 75 Minutte
baken. Ouni Deckel, de Paté soll schéi brong ginn, soll awer safteg bleiwen. Op enger
gudder Schmier mat eventuell Moschtert zerwéieren.




4 Persounen

Et brauwch eenv

500 ml Méllech

100 g Griess- oder Raismiel (Schmull)
Bésse Salz

3 IL Zocker

2 Eeér

Zocker a Kanéil fir dono

Botter fir an der Pan ze baken.

]
o, P
g' £

Zoubereeding

Méllech kache loossen, Salz, Zocker a Schmull baiginn. Ennerréieren, just kuerz
kache bis eng fest Mass. An eng Schossel schédden, eng Haushaltsfolie direkt op
de Schmull leeén, an ofkille bis den Dag dono. 2 Eegiel énnerréieren. Eewaiss steif
klappen an énnerhiewen. lesslaffelweis an d’Pan maache fir vun 2 Saite schéi giel
ze baken. Waarm zerwéiere mat Zocker an Kanéil iwwerstreet.
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Selwergemaschte Poulet si méi déck wéi
déi normal Pouleten aus dem Geschaft,
dofir solle se och méi laang broden.
D'Fleesch muss sech nom Broden ganz
liicht vun der Schank Iéisen.

6 Persounen
Et brauch eenv

Eng feierfest Schossel mat passendem Deckel
6 ganz Been vum Poulet, an der Métt deelen
1 Lt selwergekachte Britt

2 déck Ennen

2 Schalotten

2 Knuewelek

2 kleng Straich Rosmarin

Salz Peffer

1 Zitroun

1 Tomat

Zoubereeding

Owes virum Broden de Poulet schonn an d'feierfest Schossel leeén,
gutt mat Salz, Peffer, klenggeschn. Ennen asw bedecken. 1 Lt Britt
dobaischédden. Ophale mat Gewiirz, Rosmarin, Zitroun an Tomat. Den Deckel
dropleeén. Den Dag dono dann am gudde waarme Schaffche wahrend 2,5 Std
brode loossen. Déi lescht 15 Minutten den Deckel erofhuelen, an de Poulet mat
enger Forschett eropzéien, datt d'Haut gutt knuspereg gétt. Just virum lesse
ganz aus dem Schaffchen huelen, d’Pouletsstécker op ee Plateau leeén, d'Zooss
duerch ee Saft an eng Kasseroll schédden, just nach e bésse Ram verméscht
mat 1 IL Miel baigi fir d'Zooss ze bannen, iwwer de Poulet schédden. Mat
Geméis a Gromperen zerwéieren.



Pouletsschinitzel

Et brauch eenv

2 x dat waisst Fleesch vum Poulet
2 Eeér, Panéiermiel

Salz, Peffer, 150 ml Britt

50 ml Ram, 1 Il Moschtert

1 klengen IL Miel.

Zoubereeding

1 Pan mat Ueleg a guddem Botter fir
unzebroden. Dat waisst Fleesch a

4 Schnitzele verschneiden, déi waiss
Fies erausschneiden. Salzen a pefferen.
2 Eeér gutt opklappen an d'Schnitzelen
dran dréinen. Dono an dem Panéiermiel
dréinen. D'Pan opsetzen an d'Schnitzelen
zu 2 Saite gutt ubroden. E bésse Britt
dobaischédden an ongef. 10 Minutte lues
brutzelen. An enger Taass verréiert ee
Ram mam Moschtert a mam Miel mam
Schnéibiesem. Dés Zooss gétt elo bei
d'Britt geschott a kuerz opkache loosse
bis d'Zooss gebonnen ass. Just virum
zerwéieren d'Schnitzelen eraushuelen an
d'Zooss duerch ee Sift schédden.
Zerwéiere mat Gromperen, Nuddelen oder
Rais a Geméis.
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Kennbak

6 Persounen
tt brauch eenv

ee grousst Déppe mat kalem Waasser

Zoubereedung

Kennbak wahrend 2-3 Stonnen am Déppe
Waasser ganz méll kachen. Kucken,

datt d"Schank sech léist. De Kénnbak
eraushuelen an d'Schank ganz eraushuelen,
de Kénnbak zeréck an déi waarm Britt
leeén. Dat ganzt Déppen iwwer Nuecht
eraus stellen an de Kénnbak an der Britt
ofkille loossen. Sou bleift e gutt safteg. Den
Dag dono, dat waisst Fett, wat op der Britt
schwémmt, ofscheffen, kann ee gebrauche
fir Schmalzgromperen ze maachen.

De Kénnbak eraushuelen, ofdréchnen,

an dénn Scheiwe schneiden. Wat zevill
ass, fréiert een an. Entweder gebraucht
een e kal op der Schmier oder waarm bei
Gaardebounen, oder och am lerbessebulli.
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Liewerkniddelen (1935)

D' fair
Mol

-

FEHRY

@
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IR N s

......

4 Persounen

Et brauch eenv

500 g Liewer

125 g moere Speck

1-2 Scheiwe Brout

fair Méllech, fir d'Brout dran opzeweechen
1 déck Enn

fair Botter

2 Eeér

Salz, Peffer

2 IL Miel

Zoubereeding

Brout an der Méllech aweechen. Enn
mam Speck klengschneiden, a gutt
ubroden. Liewer gutt ofdréchnen, zes.
mam ausgedréckte Brout mixen. Liewer
mam Brout ginn och ugebroden, awer
just datt d’'Halschent ugebroden ass, an
déi aner Halschent bleift réi. An enger
grousser Schossel mécht een 2 Eeér,
Miel, Gewdirzer. Dobai mécht een 2 IL Miel
an ugebr. Speck mat der Enne-Méschung
a mat der Liewerbrout-Méschung. Vun
Hand alles gutt verschaffen, et muss ee
gesinn ob nach Miel dobaikénnt oder net,
si solle sech gutt als Bulle forme loossen,
sou grouss wéi en Ee ongeféier. Als Bull
geformt, einfach e bésse stoe loossen.
Virum Zerwéiere gi se am Salzwaasser
wahrend 10 Min. gekacht. An enger

Pan e Schnatz Botter brong ubroden, e
bésse Panéiermiel dramaachen, an iwwer
d’Kniddele schédden. Zerwéiere mat Rais
an Appelkompott.
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6 Persounen

Et brauch eenv

1 Mignon vun ongef. 700 g
1 Schnatz gudde Botter mat 2 IL Ueleg
fir unzebroden

Fir d'Kraidersolper:

1 Enn klengschneiden, mat 1 IL Moschtert,
Salz, Peffer verméschen, de Mignon domat
gutt areiwen an 2 Deeg am Frigo stoe
loossen.

1 Glas létzebuerger Elbling

1/2 Glas Britt

100 ml Ram

1/2 Enn

klenggeschnidenen Péiterséileg a
gerappten létzebuerger Kéis

Zoubereeding

No 2 Deeg de Solper vum Mignon
erofkrazen an net méi gebrauchen.
Mignon a Scheiwe schneide vun

1, 1/2 cm Duerchmiesser. An

der Pan gutt ubroden. Hallef Enn,
klengschneiden a goldgiel ubroden.
Mignon zes. mat der ugebr. Enn

an eng feierfest Schossel leeén an
derselwechter Pan mécht een de Wai
mat Britt a Ram mam Péiterséileg,
verréieren an engems kuerz opkachen.
lwwer d'Fleesch schédden, an zu
gudder Lescht de Kéis doriwwer stréen.
Am Schaffchen 1/2 Stonn bei 180 Grad
goe loossen. Zerwéiere mat Gromperen
a Geméis oder Zaloten.



Reihdmmcheny

2 Deeg asolperen

6 Persounen
Et brauch eenv

1 Hénnescht Ham vum Réi
(ongef 1,5 Kg)

Salz, Peffer

2 Lorberblieder

2 Neelcheskapp

200 ml Elbling

300 ml selwer gekachte Britt
1 IL Moschtert

1 déck Enn

2 Schallotten

3 Knuewelekszéiwen

Eng Meesserspétzt Mierréidech

Zoubereeding

De Brot gutt déck mat Salz a Peffer
areiwen. Déi aner Saachen alleguerte
klengschneiden a mateneen an eng grouss
Schossel verméschen. De Brot draleeén.
No engem Dag de Brot eemol dréinen.
Nach een Dag am Frigo stoe loossen.

Zoubereedung:

Brot aus dem Solper huelen a gutt
ofdréchnen. An engem groussen Déppe
vun alle Saite gutt ubroden. Zeréck and de
Solper leeén, Fléssegkeet dobaischédden,
a wahrend 2 St. gutt schmore loossen am
Schaffchen, no enger Stonn de Brot eemol
dréinen. Wann e gutt méll ass, eraushuelen,
an Tranché schneiden. De Jus duerch ee
Sift schédden, a mat fair Ram

50 ml. an 1-2 IL Miel dés Zooss bannen.
Zerwéiere mat Appel aus dem Schaffchen.
A Spétzelen, oder Quellgromperen

oder Fritten.
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An engem groussen Déppen, (Wok).
Gétt de Botter mam Ueleg gutt waarm
gi gelooss. De Brot a Schanke vun alle
Saite gutt ubroden. (Botter eleng eegent
sech net fir unzebroden, hie verdréit déi
héich Temperatur net, dofir kénnt Ueleg
dobai). Enn, Schallotten a Knuewelek
graff duerchschneiden, Salbeiblieder,
Magikraut mat der Britt baiginn. Vun alle
Saiten 1/2 Stonn schmoren. De Brod
am Jus ganz ofkille loossen, da bleift e
safteg,eraushuelen, ofdréchnen an dann
an zimlech dénn Tranché schneiden.

Préng Orloff

Zoubereet mat |étzebuerger Produkter

6 Persounen
tt brauch eenv

1 Réndsfilet vun ongef 1 Kg

Mat puer Schanke

Schonn den Dag virdru mat Salz, Peffer

an enger klenggeschniddener Enn areiwen.
1/2 Lit. selwergemaachte Britt
Létzebuerger réi Ham

Létzebuerger Kéis méttel al

1 Enn

1 Schallotten

1 Knuewelek

2 Blieder Salbei

E bésse Magikraut (geet och ouni)

fair Ram

fair Botter mat e béssen Ueleg fir unzebroden

Net vill méi déck wéi Ham oder Kéis. Elo
tassele mir all Kéiers eng Tranche Brot,
dann Ham a Kéis, a fuere sou weider bis
alles opgebraucht ass, a leeén et an eng
feierfest Schossel. Zooss gétt duerch
ee Sift geschott a mat e bésse Miel
gebonnen, da Ram an eventuell eng Béchs
Champignonen dobaiginn. D’Zooss bei
d’Fleesch schédden, am gudde waarme
Schaéffche brode bis schéi brong an de
Kéis geschmolt ass. Ongef. 20 Minutte
bei 180 Grad. Zesummen zerwéiere mat
|étzebuerger Gromperen a Geméis.
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Fleesch,

Puwree-Kabesroulade

Mayonnaise selwer maachen

4 Persounen
Et brauch eenv

10 Minutten Zait an ee Mixer deen eng
kleng Positioun huet

1 IL schaarfe Moschtert

2 Eegiel

1 ganzt Ee

T

Saaft vun 1/2 Zitroun

Salz, 1/4 TL Peffer

150 - 200 ml Ueleg / dovun een Deel
Olivenueleg

1 IL reng gring Kraider (Péiterséileg)




Zoubereeding

Eeér, Moschtert mam Mixer réiere

Lues a lues den Ueleg dobéidrépse loosse
Bis et ongef 1 Gebeesglaas voll mat
Mayonnaise ass. Wiirze mat Salz, Peffer,
Zitrounesaaft. Am Frigo gutt kal gi loossen.
Just virum Zerwéieren een Deel vun

der Mayonnaise mat dem Péiterséileg
verméschen. Deen aneren Deel sou

si loossen.

1 Zerfuja Kabes

8 ganz Blieder vum Zerfuja-Kabes
waschen, 10 Minutte kachen, am kale
Waasser ofkillen.

Gromperepuree:

10 normal grouss Grompere schielen,

a ganz kache bis se méll sinn,
duerchstampfen an da mam Mixer Purée
maachen. Wiirze mat Salz, Peffer, Meskot,
2 Eegiel, 1 Schnatz fair Botter, 3 lesslaffele
fair Ram. Et soll ee feste Plree ginn.

Fleesch:

750 gr

Gekachtent Fleesch vun eiser leschter Britt,
oder Gehacktes. Ganz kleng schneiden
oder mat der Kichemaschinn muelen.
Wirze mat Salz a Peffer (wann néideg).

Z00sS:

Eng fest Zooss maache mat:

1 Schnatz fair Botter

150 ml selwergek. Britt

2 IL Miel

1 IL schaarfe Moschtert

1/2 Schallott ganz reng schneiden.
Salz, Peffer

50 gr méttel al Iétzebuerger Kéis
gemuelen.

Zoubereedung vun der Z00ss:

Britt an eng kleng Kasseroll gutt waarm
maachen. Botter an enger méi grousser
Kasseroll schmélzen. Miel baiginn,mam
Schnéibiesem liicht verréieren, Feier
ausdréinen an da mat just enger kaler

Schlupp Méllech oflaschen, dann déi

waarm Britt doriwwer schédden a Feier
nees umaachen, mam Schnéibiesem eng
schéi glat Zooss réieren, bis all d'Britt mat
ageréiert ass. Fleesch mat der Zooss, mam
Moschtert a mam Kéis verméschen.

Kabesblieder auserneen léen,
Gromperepuree drop verdeelen,
bausserem frai loossen. Fleeschméschung
op de Purée maachen, an elo schéin
zesummerullen, mat enger Pick zouhalen.
Op enger dréchner Plaz versuergen.

Lo gétt et 2 Methoden:

Kabesrouladen an der Britt kache loossen,
5 Min. Oder am Frittefett, hei muss ee gutt
oppassen, well de Kabes sprétzt am Ufank
richteg vill. Wann en am Fett ass, ma si
schmaache besser wéi aus der Britt, de
Kabes kritt am Frittendéppen eng brong
Faarf a gétt richteg kruppseg. Zerwéiere
mat vill réi Geméis, z.B. Tomaten,
Muerten, Zaloten.
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Kallefsragout

4 Persounen
tt brauch eenv

1 kg Kallefsrago(t

2 Tranché Speck oder réi Ham
klengschneiden

1 Enn

1 Schallott

1 Knuewelek

Salz, Peffer

Entweder 1-2 Tomaten, oder 250 ml Elbling
250 ml selwergekachte Britt,

oder Waasser mat e béssen Zoppekraut
Porett, Muert, Zelleri (Wat ee grad do huet)
1 Salbei Blietchen, 3 Bliedercher vum
Magikraut

1 Schnatz Botter,

1 IL Ueleg fir unzebroden.

Fir d'Zooss ze bannen an ze verfeineren:
2 IL Miel,
2 IL Ram

Zoubereedung

Fleesch gétt mat Salz, Peffer a klenggschn.
Enn, Schallott a Knuewelek gutt ageriwwen.
Et kann een dat sou eng Nuecht am Frigo
stoe loossen. An engem Déppen zes. mam
Botter an Ueleg gutt ronderém ubroden,
Wain oder Tomaten, Britt dobaischédden,
an 1 gutt Stonn schmore loossen. Wann et
vum Randbéischt ass, braucht et e bésse
méi laang. Wann d 'Fleesch gutt méll ass,
hélt een et aus der Zooss, a schétt dés
duerch ee Sift. Dés Zooss gétt mat Miel
gebonnen a mat Ram a Champignone
verfainert. Dann de Rago(t zeréck an
d'Zooss leeén a mat Gromperen a Geméis
zerwéieren.







4 Persounen

Et brauch eenv

500 g Gehacktes net gewierzt
1Ee

4 |L Panéiermiel

2 TL Salz oder Kraidersalz

1/2 TL Peffer

1/2 TL Paprika schaarf

1/2 TL Meskot

1 Grapp voll gemuelen Péiterséileg
1 Schallott

1 Knuewelekszéif

1/2 Enn

Ueleg zes. mat fair Botter fir unzebroden

Fir dZooss:

1 Taass voll fair Ram
30 g Tomatekonzentrat
1 Lorberblat

Zouwbereedung

Enn, Schallott, Knuewelek a Péiterséileg
ganz reng muelen. Gehacktes wierzen, Ee
a Panéiermiel dobaimaachen, alles matenee
gutt verméschen. Hamburger mat engem
Krees formen an an der Pan mat Botter an
Ueleg gutt brong ubroden. Ram verréiere
mat Tomatekonzentrat an d’Lorberblat, a
bei déi ugebroden Hamburger schédden,
ongeféier 20 Min. lues brode loossen.
Gemeéis op engem Teller preparéieren

an och den Toast gutt waarm aus dem
Toaster op den Teller leeén. Als éischt
d’Zooss op den Toast maachen, an dann
den Hamburger dropleeén. Wann ee well
och nach eng Tranche Kéis dropleeén.
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Canelloni

mat Fleeschfellung

4 Persounen
tt brauch eenv

8 bis 10 geféliten Canellonien

300 ml gutt selwergekachte Britt

1 kleng Déppchen Tomatepuree

2 Lorberblieder

E bésse Peffer a Salz

1,5 IL Miel

1 klenge Schnatz fair Botter

1 IL fair Ram

Létzebuerger Kéis méttelal gemuelen,
eventuell nach Fleesch vum Dag virdrun,
an désem Fall war et Réirago(t

Zouwbereedung

An enger Kasseroll, d'Britt mat dem Miel
drénnerréieren, opkachen a bannen,
Lorberblieder an Tomatepurée dobaiginn,
ofschmaache mat Salz a Peffer, Botter a
Ram och dramaachen. Vum Feier huelen.
Canellonien an Fleesch an eng feierfest
Schossel leeén, Zooss driwwerschédden,
an dann de Kéis. Datselwecht nach eemol
bis alles an der Schossel ass, mam Kéis
ophalen, an am Schaffche mat 150 Grad
an Emloft 20 Minutte bake bis schéi brong.
Mat enger Zalot zerwéieren.
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Rouladen auns Kallefsfleeschv

6 Persounen
£t brauch eenv

500 g Gehacktes net gewierzt

6 renggeschnidden Tranchen vum Brod,
fir Rouladen

Salz, Peffer

1/4 Enn, 1/2 Schallott,

1 kleng Knuewelekszéif,

2 Tranché moere Speck,

(4 Saache klengschneiden),

1Ee

50 g Panéiermiel

Frot are Metzler fir extra Tranché
fir Rouladen.

Zoubereeding

Rouladescheiwe vu bannen a bausse
wierzen mat Salz a Peffer. Enn, Schallott,
Knuewelek a Speck an enger Pan goldgiel
ubroden. Gehacktes vermésche mam

Ee, Salz, Peffer, Panéiermiel a Speck-
Enneméschung. Ee klenge Grapp voll

Gehacktes an d’Fleeschscheiwen erarullen.

A mat engem Bengelchen zoupicken. An
enger Pan mat guddem fair Botter an e

béssen Ueleg vun alle Saite glaichméisseg
ubroden. Selwergemaachte Britt, eventuell
e bésse Wain, oder eng Tomat an

Zooss baiginn. An eng hallef Stonn lues
schmoren. Rouladen eraushuelen, d'Zooss
duerch e Sift an eng Kasseroll schédden,
a mat Miel a Ram bannen (all Kéiers een
lesslaffel voll) Zerwéiere mat Gromperen

a roude Kabes.

Kallefsrouladen Zooss:
Rouladen ubroden. 2 Tomaten, 1 Schallott,
1 Knuewelek an 250 ml Britt baiginn, an
eng hallef Stonn lues brode loossen. 1 IL
Létzebuerger Hunneg mat 1 IL fair Ram

an 1 IL Miel verréieren. Rouladé virum
zerwéieren aus dem Déppen huelen,
d'Zooss duerch eng Passett an eng
Kasseroll schédden, nach eemol kuerz
opkache mat Ram, Miel an Hunneg-
méschung. Iwwer d'Rouladé schédden.
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Sauwmow mat

Hollewnwnescher

V40100 %%

3 Persounen
Et brauch eenv

3 Stécker Saumon

Salz, Peffer,

Miel

E gudde Schnatz fair Botter fir unzebroden

Zoubereeding

De Saumon mat Salz a Peffer vun 2 Saite
wierzen. Am Miel dréinen. Botter an d’Pan
maachen, a schaumeg ophétzen. De
Saumon vun 2 Saite schéi brong ubroden,
e puermol dréinen, och d'Saiten ubroden.
Den Deckel op d'Pan leeén an d'Feier
ausdréinen, awer d’Pan nach stoe loosse
bis déi hollann. Zooss gemeet ass. Rezept
kucken vun der holl. Zooss. De Fésch
zerwéiere mat der Hollannescher Zooss,
eventuell nach e béssen Zitroun.

Holléivwnescihv
V4os0r%%

tt brauch eenv

200 ml Waasser

3 Eegiel

1 IL Miel

Salz, Peffer, Meskot

50 g fair Botter

Saaft vun enger Zitroun

e bésse klenggeschniddene Péiterséileg

Zoubereedung

Waasser an eng Kasseroll maachen. Miel
an Eegiel och, alles mam Schnéibiesem
verréieren. Wierzen, um Feier énnerréiere
lues erhétze bis et ufankt mat kachen.
Vum Feier erofhuelen an de Botter
dobaimaachen. Zitrounesaaft och. Réiere
bis alles sech verméscht huet. Nach eemol
gutt opwiermen, awer (GANZ WICHTEG) net
méi kachen. Duerch eng Passette an eng
aner Kasseroll schédden, wou dee renge
Péiterséileg dobaikénnt. Ofschmaachen

an eventuell nowierzen. lwwer Spargelen,
Fésch oder Geméis zerwéieren.
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Fésch a Ramzgooss

4 Persounen

tt brauch eenv

1-1,5 Kg Féschfilet

Miel

Botter mat e béssen Ueleg fir unzebroden.
Elbling 250 ml

1/2 Lt fair Méllechram

Saaft vun 1/2 Zitroun

Salz, Peffer

Fir zum Schluss an d'Zooss ze maachen
nach klenggeschnidde gring Kraider,

e bésse Schallott an 1 Eegiel

m l’ Min B2% MG
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Zouwbereedung

Fréschen oder entdeete Fésch vun 2 Saite
mat Salz a Peffer wierzen. Dann am Miel
dréinen, dono an der Ram dréinen, an nach
eng zweete Kéier am Miel. Am Botter mam
Ueleg gutt ubroden. De Fésch aus der Pan
huelen, an eng feierfest Schossel leeén

an den Zitrounesaaft doriwwer verdeelen.
Nach e bésse Botter a Miel dobai an d’Pan
ginn, eng Béchamelszooss mam Wai
maachen. De Rescht Ram och bei d'Zooss
schédden. Zooss duerch eng Passette

an eng aner Kasseroll schédden, wou
d'Kraider an d’Eegiel dra sinn. Duerchernee
réieren.

Zooss iwwer de Fésch an déi feierfest
Schossel schédden, an am Schéffche bei
180 Grad, 15 Minutte baken. D’Zooss soll
net ze brong ginn. Mat Quellgromperen

an Zalot zerwéieren, oder mat Rais a gek.
Muerten zerwéieren, dat passt besonnesch
gutt beieneen.
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Schweéngefleescihv
mat Kraidersolper

Fir dat d’'Schwéngefleesch net schwéngst, (dat kénnt doduerch,

datt et net méi laang genuch ofgehaange gétt nom Schluechten),

loosse mir et doheem nach puer Deeg, "ofhanken”, an zwar leeé mir et

dofir an e Kraidersolper. Déi kleng Stécker kénne schonn no 24 Std zoubereet ginn.
Wat méi grouss, wat se méi laang an dem Solper leie sollen.

Et brauuch eenv

1 décke Schwéngsbrot, oder eng
Fierkelshammchen

Puer Koteletten, 1 Mignon, puer
Réppercher a puer Schnitzelen,
Alles vum Schwain.

Mir maachen e Kraidersolper,

dofir brauche mir:

3 déck Ennen,

3 Schallotten

3 Knuewelekszéiwen

2 1L Salz, 2 IL Zocker

Peffer

2 IL Moschtert

Puer Lorberblieder

Neelcheskapp, Pefferkaren
Mierréidech, 1 Messerspétzt (schaarf)
Magikraut

Paprika Pudder

Gring Kraider, z.B. Péiterséileg,
Rosmarin, Basilikum etc.

Als Fléssegkeet

1 klengt Glas Olivenueleg

1 klengt Glas Drépp 40 %

(wichteg, et schmaacht een et net)
Mécht d'Fleesch besonnesch delikat.

Zouwbereedung

Kraider klengschneiden, matenee
vermeéschen, an d’Fleesch alleguerten
draleeén. 24 St. am Frigo an enger

zouener Késcht stoe loossen. Als éischt

ginn d’'Schnitzele preparéiert. Den Dag
dono Koteletten oder d'Réppercher asw.
Dat déckst Stéck bleift am langsten an
dem Solper (bis zu enger Woch).

Preparatioun:
Fleesch aus dem Solper eraushuelen,
a wéi gewinnt zoubereeden.
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Schweéngsschwnitzel
aus dem Solper

4 Persounen
tt brauch eenv

4 Schnitzel aus dem Solper

2 opgeklappten Eeér
Panéiermiel

Champignonen aus der Béchs
1 TI. Moschtert

1 IL Miel

Zouwbereedung

Déi hélt ee schonn no engem Dag eraus aus
dem Solper. Si gi panéiert mat opgeklapptem
Eegiel a Panéiermiel a just an enger Pan vun

2 Saiten am gudde Botter mat Ueleg ugebroden.
Fir eng Zooss ze kréien, hélt een 100 MI Ram,
verméscht ee mat 1 IL Moschtert, kuerz an

der Pan mat ubroden an eventuell mat Fritten a
Gemeéis zerwéieren.

Schwéngsschnitzel panéieren an ubroden, e
bésse Kraider aus eiser Késcht dobai and d’Pan
maachen an e bésse schmore loossen. Mat Ram
an e bésse Miel Zooss bannen.
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Schwéngskotelett
aus dew Solper

1 Kotelett pro Persoun
tt brauch eenv

Kotelett aus der Solper fir an d'Pan
oder op de Grill:

Ueleg a Botter fir unzebroden

e bésse Waasser 20 Min zéie loossen
2 IL Ram mat 1 IL Miel verréieren, an
Zoo0ss bannen oder faerdeg fir op

de Grill.

64

Zouwbereedung

No 2 Deeg kann een d’Koteletten och aus
dem Solper huelen. An enger Pan mat

e bésse guddem Botter mat Ueleg gutt
ubroden. Vun 2 Saiten.

E bésse Waasser dobaiginn, an eng hallef
Stonn gutt méll broden. D'Zooss duerch ee
Sift an eng Kasseroll schédden, verfeinere
mat Ram an e bésse Miel. Zerwéiere

mat Rais, Nuddelen oder Grompere mat
Geméis.
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Mignow oder Brot am Deeg

Et brauch eenv

1-2 Schwéngsmignon
An een décke Schwéngsbrot

Kraidersolper:

2 déck Ennen, 2 Schallotten

an 2 Knuewelekszéiwen

Gutt kleng schneiden

1 IL Salz, 1 klengen TL Peffer

1 décken IL Moschtert,

3L, Ueleg

1 Drépp (Quetsch oder Williams)
Gring Kraider, wann een der huet
2 Neelcheskapp, 2 Lorberblieder
Eventuell Paprikapolver,
Mierréidech oder Pilli Pilli

Wann een d’Fleesch gar schaarf wiirzt
1 IL Zocker.

ZO‘MJ)@V@@OLMM.Q/ Fleesch zoubereeden:

Kraider vum Mignon erofhuelen

Fir de Kraidersolper alles gutt kleng an op d'Sait leeén. Mignon gutt ubroden, e

schneiden, a matenee verméschen. bésse Kraider doriwwer maachen 1-2 Tase

Schwéngefleesch gutt déif draleeén, Waasser baiginn a lues 1/2 St schmore

wa méiglech mat Kraider bedecken loossen. Den Deeg ausrullen, upicken, an

Mignon no 2 Deeg eraushuelen, de Brot de Mignon dropleeén. Mat Eegiel a Méllech

ka roueg bis zu 5 Deeg dra bleiwen. ustraichen an een Deckel vum Deeg
driwwerleeén. Mat engem Appelaustiecher

Deeg: ee Lach uewen dramaachen. Sou wéi op

250 g fair Botter de Fotoe fest undrécke mat der Forschett,

500 g gesifte Miel mat Deeg dekoréieren z.B. wéi eng Blumm.

1/2 TL Salz Nach eemol ganz mat Eegiel ustraichen.

1Ee Am waarmen Uewen eng hallef Stonn bake

Alles matenee mat den Hann knieden, bis schéi brong. Mat dem Jus an de Kraider

an 2 Bulle formen vum Ubroden eng Zooss maachen

1 Kleng an eng Grouss (duerch ee Sift schédden, mat e bésse

Fir 1-2 Mignon geet déi kleng duer. Miel, guddem Botter a Ram bannen.

Déi Grouss léisst ee fir de Brot. De Mignon mat Zalot zerwéieren.

Deeg 1 Std raschte loossen.

Fir den Deeg unzestraiche brauch een Mam Brot dee fénneften Dag och sou

1 Eegiel mat e bésse Méllech, an ee Pinsel maachen, just méi laang brode loossen.
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Schwéngsréppercher

2 pro Persoun
Et brauch eenv

Réppercher aus dem Solper
200 ml Waasser
e bésse Ram

Zoubereedung

Réppercher ginn den 2 ten oder 3 ten

Dag aus dem Solper geholl, si ginn an

eng feierfest Schossel gemeet an 200 ml
Waasser dobaimaachen. Deckel dropleeén,
an am gudde waarme Schaffche schéi
brong gi loossen, 1 kleng Stonn bei 180
Grad, den Deckel déi lescht 10 Minutten
erofhuelen, fir datt se gutt krupseg ginn.
D'Zooss duerch eng Passett schédden a
mat engem klenge Schotz Ram verfeineren.
Zerwéiere mat Gromperepuree a Geméis.



Tiivtech

6 Persounen

£t brauch eenv

500 g Sauermous,

1 Kg gekachte Gromperen

1 Enn

250 g gereecherte moere Speck
2 Eegiel

200 ml fair Méllech, oder

200 ml selwergek. Britt

Peffer a Meskot.

T

Zoubereedung

Sauermous eemol énnert dem Krunn
ofschwenken. Gekachte Grompere mam
Stampfer kleng maachen. Moere Speck
ganz kleng schneiden, an enger Pan gutt
krupseg broden, Enn baiginn. Zesumme
mam Fett, wat erausgezunn ass, d'Eegiel,
d'Gewierzer, d'Britt an de Sauermous mat
de Grompere verméschen. Alles mam
Stampfer, et muss net ze reng ginn. Eng
feierfest Schossel mat Botter a Panéiermiel
ausreiwen, den Tiirtech dramaachen, a
mat Panéiermiel a puer kleng Stéckelcher
Botter bedecken. Am waarme Schaffchen
20 Min laang gutt brong baken. Mat
Gesolpertes, enger Mettwurscht a
Moschtert zerwéieren.
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Prince Orloff mawm

gesolperte Schwéngsbrot

6 Persounen
tt brauch eenv

1 décke Brot vun 1 Kg aus dem Solper
Déi déck Bull Deeg déi iwwreg bliwwe war
beim Mignon am Deeg op Sait 66.

300 g letzebuerger ale Kéis

300 g réi oder gekachten Ham

1 Eegiel mat 2 IL Méllech opréieren

fir anzereiwen

Z00ss vum Brode versuergen an als
gebonnen Zooss zerwéieren

Zouwbereedung

De gesolperte Schwéngsbrot gétt

am groussen Déppen vun alle Saite

gutt ugebroden. E bésse Waasser
dobaimaachen, den Deckel dropleeén a just
eng hallef Stonn schmore loossen, d’Feier
ausdréinen an d'Zooss ofkille loossen.

Et schneit ee |étzebuerger ale Kéis an
Tranchen, an och gekachten Ham. Wann
de Brot genuch ofgekillt ass, schneit een
en an dénn Tranchen. Déi déck Bull Deeg
an 2 Stécker deelen. Mir rullen den Deeg
auserneen an ee grousse Rondel.

Picke puermol mat der Forschett dran.
Leeé schichtweis Brot, Kéis an Ham
iwwerteneen, bis mer naischt méi hunn.
Den Deeg ronderém mat Eegiel a mat
Méllech verméscht areiwen.

Déi zweet Halschent vum Deeg méi

grouss ausrullen, an iwwer déi ganz
Fleeschbull leeén, ronderém glaichméisseg
ofschneiden, mat der Forschett undrécken.
Mam Rescht Deeg kleng Formen
ausstiechen an op den Deeg pechen.
Uewen ee Rondel dropleeén, an e Lach

an den Deeg stiechen. Dat Ganzt gutt

mat Eegiel-Méllech ustraichen an am
Schaffche bei 160 Grad mat Emloft schéi
brong baken. Eraushuelen a ronderém een
Deckel opschneiden, wou ee Fleesch a Kéis
eraushuelen kann. Mat der Zooss nach eng
gebonnen Zooss maache mat e bésse fair
Ram an 1 IL Miel. Mat enger fréscher Zalot
zerwéieren.










ginn 12 déck Kniddelen

Et brauch eenv

1,2 Kg mieleg Gromperen

1 Bréitchen, oder 1 kleng Taass
voll gewirzte Croutonen

1 IL Botter

100 ml Méllech, Salz

Zoubereeding

400 g Gromperen am Ganze méll

kachen. De Rescht Grompere gi réi
gerappt, an en Duch gemeet an d'Saaft
fest erausdrécken. Méllech un d'Kache
bréngen, a bei déi gerappte Grompere
maachen. Gekachte Grompere kleng
stampfen. Bréitchen, oder 1 kleng

Taass voll gewiirzte Croutonen a kleng
Carréé schneiden, an der Pan am Botter
réischteren. Wiirze mat Salz a Peffer. Lo
alles beieneen an enger grousser Schossel
mat den Hann duercherneeknieden an
déck Bulle formen. Grousst Déppe mat
Salzwaasser un d’Kache bréngen, an
d’Kniddelen dramaachen, bis se vum
selwen eropkommen. Da si se faerdeg a
schmaache besonnesch gutt bei Rouladen
a roudem Kabes oder Zalot.
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Spaitzle mat wiissem Kéis

6 Persounen
tt brauch eenv

1 Passe-Vite mat graffem Sift
250 g moere Stoffi

280 g Miel

50 ml Ram

4 Eeér

Salz

Zoubereeding

Aus désen Zutaten ee schéine glaten awer
déckfléssegen Deeg dréine mam Mixer,
ugefaange mat den Eeér, Salz, no an no
Miel a waisse Kéis, zum Schluss d’Ram,
hei muss ee kucken, datt den Deeg awer
bésse fest gétt. Ee grousst Déppe mat
Waasser un d'Kache bréngen an d’'Spatzle
mat der Passe-Vite dran dréinen. Kuerz
opkache loossen, well Spatzle si faerdeg,
wa se uewe schwammen. Dat geet ganz
séier 1-2 Minutten. Zerwéiere mat Saumon
an enger Hollannescher Zooss.
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6 Persounen
Et brauch eenv

1-1,5 Kg méll gekachte Gromperen
1/4 Lt Britt

1/4 Lt Ram

Salz, Peffer, Meskot,

Panéiermiel

Renggeschn. Péiterséileg
Gerappte Kéis

Zoubereeding

Feierfest Schossel mat guddem Botter
ausreiwen. Da Panéiermiel dropmaachen.
Gromperen a Scheiwe schneiden, an
d'Schossel leeén, wierzen, e bésse Botter,
Péiterséileg a gerappte Kéis doriwwer
streeén. Nees eng Schicht Gromperen an
och nees wierzen a mam Kéis ophalen.
Ram a Britt verméschen an dropschédden.
Am gudde waarme Schéffchen

20-30 Min. baken.



Gromperesw Dauphinerv

6 Persounen
£t brauch eenv

750 g Gromperen
2 IL Gromperemiel
2 déck Eeér

2 IL fair Botter

1 TL Salz

Peffer, Meskot

Zoubereeding

Grompere schielen, am Ganze kachen, nom
Kachen e béssen ofkille loossen. Duerch
d’Passe-Vite an eng grouss Schossel
dréinen. Déi aner Zoutate baiginn, a mat

de Quirle vum Mixer zu engem festen Deeg
réieren. E bésse raschte loossen. Frittefett
op 160 Grad ophétzen, mat 2 Laffelcher
kleng Portioune formen an am Frittefett
gutt krupseg baken, am Beschte just

virum lessen.
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Schwmalzgr

4 Persounen
Et brauch eenv

1 kg Létzebuerger Nikola Gromperen
Salz

Waasser

Schmalz vum Schwain

Gossen Déppen

erevv

Zoubereeding

Grompere wéi gewinnt, opsetzen. 10 Min.
lues kache loossen. (si sinn elo nach net
méll). Waasser ofschédden. 1 lesslaffel
Schmalz baiginn an zeréck op d’Feier
stellen. Den Deckel dropleeén. Ongef.

15 Min. weiderbroden. D’Grompere sollen
um Buedem vum Déppen ubroden, awer
net verbrennen, also lues dréinen. An
d'Grompere picken, wa se méll sinn, Feier
ausdréinen a mam zouenen Deckel nach
10 Min. stoe loossen. Da ginn d'Grompere
lass vum Déppen. D’'Bomi hei aus dem
Haus huet dofir émmer een an datselwecht
Déppe gebraucht, et ass och net gespullt
ginn, dat sinn sou gutt Grompere ginn.




6 Persounen

Et brauwch eenv

12 gekachte Gromperen

5 Eeér

200 ml Méllech

50 g Botter

50 g gerappte Kéis

1 TL Zocker

1 TL Meskot

1 TL Salz

1/2 TL Peffer

1 Grapp voll gerappte Péiterséileg

Zoubereeding

Méllech mam Botter wootlech opwiermen.
Waarm Gromperen duerch d’Passe-Vite
dréinen. Eeér, Gewiirzer a Méllechbotter-
Méschung mam Mixer gutt verméschen. Et
muss eng fest Mass ginn, eng hallef Stonn
stoe loossen, da gétt dMass nach méi fest.
Mat engem Rondel Gromperekichelcher
formen a vun 2 Saiten an enger Pan
goldgiel ubroden. Zerwéiere mat
selwergemaachter Traip an Appelkompott.



Frittexsv

Rezept vum Alice

4 Persounen
Et brauch eenv

Létzebuerger Désirée Gromperen (déi Rout)
eegent sech besonnesch gutt fir Fritten,
Purée, Zoppen

1 kg létzebuerger Gromperen

1 Déppe Frittefett

mat 300 g Schwéngeschmalz

e bésse Salz

selwergemeete Mayonnaise

Rezept vun der Mayonnaise op der Sait 49
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Zoubereeding

Grompere schielen a Fritte schneiden.

Gutt waschen. Mat bal kachendem
Waasser eemol ofschwenken (da geet
d'Staerkt erof a si pechen net uneneen).
Gutt ofdréchnen. Frittefett op 180 Grad
unhétzen, waarde bis d'Luucht aus ass.
Fritten déi éischte Kéier ongef 4-5 Min. dra
broden, eraushuelen. Waarde bis d'Frittefett
nees op 180 Grad opgehétzt ass, a just
virum lessen nach eemol fir ongef. 2-3 Min.
baken. Beim Eraushuelen a beim Ofrésele
mierkt ee schonn ob se krupseg genuch
sinn. Zerwéiere mat e bésse Salz driwwer
a selwer gemeete Kraidermayonnaise.




4 Persounen

£t brauch eenv Zoubereedung

1 kg Gromperen (am Ganzen kachen) Fest Grompere ginn am Ganze méll

eng Taass Britt gekacht, de langelzege Wee a Scheiwe
gekachten Eegiel kleng tripsen, schneiden. Nach waarm eng Taass waarm
1 IL Moschtert Britt driwwer schédden. Sou wéi eng Zalot
Salz, Peffer alles matenee verméschen, puer Stonnen
Klenggeschniddene Péiterséileg anzéie loossen.

1 kleng Schallott, och klengschn.

1IL Esseg

2 IL Ueleg a 2 IL fair Ram.
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Gromperepudding

Gétt beim waarme Méttegiessen zerw.

4 Persounen
Et brauch eenv

1 kg am Ganze gek. Gromperen

2 Eewaiss, 2 Eegiel

50 g Botter

50 ml Ram

150 ml Méllech

1 TL Salz, 1 TL Meskot

1/2 TL Peffer

1 TL Létzeb. Hunneg oder Zocker

1 Grapp voll renggeschn. Péiterséileg
1 Bakform mat Botter a Panéiermiel
ausreiwen
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Zoubereeding

Fréschgek Gromperen duerch d’Passe -
Vite dréinen. Méllech, Ram a Botter

an enger Kasseroll zes. licht uwierme
bis de Botter geschmolt ass. Eewaiss
opklappen. Gewiirzer mam Eegiel. Der
Méllechméschung an dem Péiterséileg
énnert Grompere méschen. Zum Schluss
Eewaiss énnerhiewen, an d’Form aféllen,
Panéiermiel driwwer verdeelen a puer
Botterflacken dropleeén. Am waarme
Schéffche schéi brong baken.




Fir 2 Gromperen
tt brauch eenv

Z00sS:

1 gek. Eegiel

1 TL Moschtert

1 Schnatz Botter

1 IL waisse Kéis oder Sauerram
Salz, Peffer, frésche Bratzel
klenggeschnidden.

Zoubereedung

1 kg gutt festkachend Desiree
Grompere mat der Biischt waschen,
am Waasser oder Dampfgarer

méll kachen. All Gromper eenzel a
Sélwerpabeier leeén, opschneiden
an e béssen auserneenzéien. Eegiel
a Botter mat der Forschett ganz

kleng tripsen, an déi aner Saachen
alleguerten dobaimaachen. Bis et
eng schéin Zooss ass, déi een iwwer
d'Gromper méscht. Dés Grompere
gi ganz gare bei gegrilltem Fleesch
oder Fésch zerwéiert.




Gromperelasagne

6 Persounen
Et brauch eenv

Fleesch (gekacht, gebroden, Zoossis, Ham,
Judd etc) gutt klengschneiden.

8-10 Quellgromperen, schielen an

a Scheiwen vun 1/2 cm schneiden.

An der Platz vun Gromperen kann een
och gek, Geméis huelen, oder déi 2.

1 gutt déck Enn, 1 Schalott

2 Knuewelekszéiwen

1 Paprika (rout)

1 Courgette (25 cm laang)
Kraider aus dem Gaart
(Magikraut, Origano, Thymian,
2 Salbeiblieder) je alles

wat esou zum Fleesch gehéiert.
Och ganz klengschneiden.
Péiterséileg (klengschneiden
an versuerge bis zum Schluss.)
2 IL Miel

1/2 Lt Tomat aus der Flasch,
1/2 Lt Britt

1/4 Lt Elbling

Salz (eventuell), Peffer, Pilli Pilli
Meskot

1 kleng Taass voll Ram

Zoubereeding

An engem groussen Déppe gétt d’Enn,
Knuew. Paprika, Courgette, gereechert
Fleesch, z.B. Zoossis, Ham, Judd, an

déi sélleche Kraider aus dem Gaart gutt
krafteg ugebroden, Miel driwwer pudderen
an da mat der Britt oflaschen. Tomaten
aus der Flasch, Elbling an 2 Lorberblieder
mat dobaimaachen, d'Zooss 1/2 Std

lues zéie loossen. Gutt wierzen an dat
klenggeschniddend Fleesch énnerméschen.
(ass jo scho méll). Nach ee gudde Schotz
Ram an de Péiterséileg an déi faerdeg
Zooss maachen. 2 feierfest Schosselen
als éischt mat enger Schicht Zooss mat
Fleesch aféllen, duerno eng Schicht
Gromperen an dann de Kéis, dann nees
Fleesch asw. bis d’Schosselen zu 3/4 voll
sinn. Wann ee mengt, et wier ze dréchen,
mécht een nach e bésse Britt bei dat
Ganzt, ech maache bewosst keng waiss
Zooss, well dat hélt zevill dee gehaerzte
Godt vun der Fleesch-Zooss ewech, dofir
|éiwer mat Britt schaffen. Ophale mam Kéis
an dann am gudde waarme Schéffchen
hellbrong bis brong brode loossen. Eng
Zalot dobai zerwéieren.







Nuddele mat alew letgebuerger
Kéis a Bolognaise Zooss

4 Persounen
Et brauch eenv

Fleesch (gekacht, gebroden, Zoossis, Ham,
Judd etc) gutt klengschneiden.

500 g Vollkarnuddelen Penne

1 gutt déck Enn, 1 Schalott

2 Knuewelekszéiwen

1 Paprika (rout)

1 Courgette (25 cm laang)

Kraider aus dem Gaart (Magikraut, Origano,
Thymian, 2 Salbeiblieder) je alles

wat esou zum Fleesch gehéiert. Och ganz
klengschneiden.

Péiterséileg (klengschneiden a versuerge
bis zum Schluss.)

2 IL Miel

1/2 Lt Tomat aus der Flasch,

1/2 Lt Britt

1/4 Lt Elbling

Salz (eventuell), Peffer, Pilli Pilli, Meskot

1 kleng Taass voll Ram
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Zoubereeding

An engem groussen Déppen gett d'Enn,
Knuew. Paprika, Courgette, gereechert
Fleesch, z.B. Zoossis, Ham, Jud, an déi
selleche Kraider aus dem Gaart gutt
krafteg ugebroden, Miel driwwer pudderen
an da mat der Britt oflaschen. Tomaten
aus der Flasch, Elbling an 2 Lorberblieder
mat dobaimaachen. D'Zooss 1/2 Std

lues zéie loossen. Gutt wierzen an dat
klenggeschniddend Fleesch énnerméschen.
(ass jo scho méll). Nach ee gudde Schotz
Ram, an de Péiterséileg an déi faerdeg
Z00ss maachen.

2 feierfest Schosselen als éischt mat
enger Schicht gekachten Nudellen, dann
de gemuelene Kéis an zum Schluss
d'Bolognaise-Zooss driwwer. Nach eemol
kuerz an de Schaffchen a gutt waarm
zerwéieren.










Rout Rommelerv
als waouwrmit Geméis

4 Persounen
tt brauch eevv

1 Pak rout Rommelen aus der Tut

duerch ee Sift schédden, de Jus opfanken
1 Schalott

1 Schnatz Botter

Klenggeschniddene Péiterséileg

Salz, Peffer, Allkéiers 1/2 TL

Zocker 1 TL

80 ml Ram

Zoubereedung

Rout Rommelen 1/2 cm déck schneiden.

Schallott och an dénn Scheiwe schneiden.

Botter a Pan op d’Feier setzen an
d'Schallott schéi brong ubroden. Rout
Rommelscheiwen dramaachen a mat
ubroden. Wierzen, de Rommelsjus
dropschédden an 10 Min. ganz lues
z€ie loossen. Ram baiginn, émréieren

a sou laang weiderzéie bis et eng schéi
Konsistenz huet. No ongef. 20 Min.
vum Feier huelen, Zocker a Péiterséileg
dropmaachen, Nach eemol duerchréieren
a beim Méttegiessen zerwéieren.
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Chouflewwr
malt Roamz00ss, 1935

4 Persounen
tt brauch eenv

1 oder 2 Kapp Choufleur
1 grousst Déppe mat Salzwaasser
Zoubereedung

Fir d'Zooss brauch een:

1 hallef Taass gekachte Britt

1 ganz Taass Ram

2 IL Miel

E gudde Schnatz Botter

Salz, Peffer, Meskot, gring Kraider

1 klengt Stéck Schallott klenggeschn.
Eventuell 1 Eegiel.

Zouwbereedung

Choufleur als Rosetten 20 Min. am
Salzwaasser kache bis e méll ass

Eemol mat der Forschett an de Stronk
picken. Eraushuelen an eng Seibecke mat
de Rousen no baussen tasselen. Emdréinen
op ee Plateau da gesait dat sou aus wéi
wann et de ganze Choufleur wier.

Fir dZooss:

Britt mam Miel an enger Kasseroll
wiermen a réiere mam Schnéibiesem.
Ram a Botter dobaiginn a weiderréieren.
Salz, Peffer, Meskot a klenggeschnidde
Kraider a Schalott dobaimaachen. Lo
just kuerz opkachen, vum Feier huelen
an d’Eegiel drénnerréieren. lwwer de
Choufleur schédde a mat Gromperen a
Pouletschnitzel zerwéieren.

4




Muerte gekacht

als Gemeéis

4 Persounen

Et brauch eenv

500 - 600 g Muerten
Britt oder Salzwaasser
1 Schnatz fair Botter
2 IL fair Méllechram

E bésse Salz

1-2 IL Zocker.

Zouwbereedung

Muerte schielen a kleng schneiden

Am Salzwaasser oder an der Britt méll
kachen, ong. 20 Min. Waasser ofschédden,
Zocker, Ram a Botter dobaimaachen.
Duercherneeréieren a mat Gromperen

a Fleesch z.B. zerwéieren.
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Roude Kabes als
waouwrmt Gemeis

4 Persounen

tt brauch eenv

1/2 roude Kabes

(réi gerappt an ofgekacht fir an d'Truh)
30 g moere Speck

1 Schnatz Botter oder Schmalz
1/2 roud Enn (Schuelen vu rouden Ennen
versuergen (Eeér fierwen)

1 Lorberblad

1 Neelcheskapp

50 ml Hambieresseg

100 ml Britt

Salz, Peffer, 1 IL Hunneg

1/2 Glas Appelkompott

Eventuell 1 Schlupp Ram

Zoubereedung

Enn a Speck klengschneiden, ubrode
mam Botter oder Schmalz. Roude Kabes,
Lorberblad an Neelcheskapp dobai. No e
puer Minn. Britt an Esseg dobaischédden.
20 Min. lues kache loossen. Jus
ofschédden, Appelkompott an Hunneg
dobaiginn, an um Feier gutt verméschen.
Eventuell nach d’Ram mat a réieren.
Zerwéiere beim Méttegiessen.




Roude Kabes-Zalot mat
Liewerkniddelen av Rdis

4 Persounen

Et brauch eenv

1/2 Heed roude Kabes
1 déck Enn

Salz, Peffer

1 Scheif moere Speck
50 ml Appelesseg

1-2 IL Zocker

Zoubereedung

Kabes ganz reng rappen an enger grousser : fatat -
Schossel mat Salz, Peffer an den Zocker _ -
gutt verméschen. De moere Speck
klengschneiden, an enger Pan ausgréiwen.
D'Gréiwe kuerz op d'Sait leeén am Schmalz
déi klenggeschn. Enn schéi glaseg
undémpen, oflasche mam Esseg. Nach
waarm iwwer de Kabes schédden, a wann

ee weéll, d'Gréiwen och dramaachen.
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P !
)
4 Persounen

Et brauch eenv

1/2 Lt fair Méllech
3 Eegiel

75 g Zocker

1 Pak Vanillzocker
50 g Miel

owni Packelchen

Zouwbereedung

Méllech an Zocker opkachen. Eegiel a
Miel matenee verréiere mat e bésse kaler
Méllech.

Kachend Méllech bei d’Eegiel schédden

a mam Schnéibiesem réieren. Zeréck an
d’Kasseroll an nach eemol kuerz opkachen,
awer réieren. Duerch ee Sift an eng
Schossel schédden a mat Fréschhaltefolie
direkt op dem Pudding ofkille loossen.
Doduerch gétt et keng Haut um Pudding.

Schoklaspudding oder Mocca. Et léisst ee
Vanillzocker ewech an et kacht een 1 Répp
Kachschockela oder 2 TL Kaffi mat der

Méllech op.
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4 Persounen

Et brauch eenv

1/2 Lt Méllech

3 ganz Eeér

60 g Zocker

1 Pak Vanillzocker

Flandéppercher, déi ee virum Afélle
mat kalem

Waasser schwenkt

Zouwbereedung

Méllech mam Zocker a V.zocker opkachen.
An enger Schossel ginn d'Eeér gutt
opgeklappt. Déi kachend Méllech lues an
énner réiere bei d'Eeérmass schédden.
Flandéppercher mam Flan opféllen, Am
Waasserbad 1/2 St. bei 160 Grad am
Schéffchen. Oder wann een en Dampfgarer
huet, dora stellen no Gebrauchsanweisung.
Fir ze kucken ob de Flan fest ass, schneit
ee virsiichteg mat engem Messer dran.
Eraushuelen, kal gi loossen. Stierzen op
een Teller a mat Friichte garnéieren.




Kowamell Flov

4 Persounen

Et brauch eenv

1/2 Lt Méllech

3 Eeér

75 g Zocker

E bésse Salz

50 g Zocker fir de Karamell
mat 1 IL Waasser

Zouwbereedung

An enger Kasseroll Zocker mam Waasser
karamelliséieren, dann an d’Puddingform
schédden.

Fir de Pudding:

Méllech opsetzen, andeems ginn d’Eeér
ganz gutt mam Zocker opgeklappt.
Kachend Méllech bei d'Eeérmass schédde
mam Schneibiesem réieren an dann an
d’Forme mam Karamell schédden. Am
Waasserbad ginn d’Puddingsformen an de
Schéffche gestallt, 180 Grad, 20 bis

30 Minutte mat engem Messer aritze fir
ze kucken, ob de Pudding fest ass.
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Schocki Creme
o teér
6 Persounen

Et brauch eenv

1/2 Lt Schockelas-Méllech
2 IL Raismiel

2 IL Waasser

1 IL Hunneg

Zouwbereedung

Waasser am Déppen un d’Kache bréngen.
2/3 vun der Méllech dobaischédden.
Rescht Méllech kal vermésche mam
Raismiel. Wann d’'Méllech bal kacht,

schétt een an d'Déppen a léisst e puer
Min. kachen. Net ophale mat Réieren.

Vum Feier erofhuelen, waarde bis et

guer net méi kacht, den Hunneg an de
Pudding dra verréieren. Net méi opkachen.
Kleng Puddingformen oder Tase mat
kalem Waasser schwenken, de Pudding
draschédden, ofkille mat engem Stéck
Fréschhaltefolie drop. Wa se ganz kal sinn,
nach eng hallef Stonn an d'Truh stellen,
loossen sech da besser stierzen.



g

Oliebolle .
a&f_ 5

[

Bal wéi Fuesballercher, dés ginn an Holland
zu Sylvester oder Neijooschdag zerwéiert.

Fir ongeféier 25 Stéck 2, c :
tt brauch een P veitonon

50 g Zocker
500 g Miel S
1/2 Lt fair Méllech wootlech .
40 g Hief v o
E bésse Salz T

1 Jatt voll Korinthen am Waasser aweechen
2 Appel gi gerappt

1 Schnatz fair Botter

Vill Mielzocker fir dono dropzemaachen

Zoubereedung

Miel an eng grouss Schossel siften. An

der Métt e Lach drécken, Hief mat béssen
Zocker a bésse wootlecher Méllech opgoe
loossen. Mat de Quirle vum Mixer aus der
Métt eraus ee glaten Deeg mixen. No an no
de Rescht Méllech dobaischédden, Korinthe
gutt énnert dem Waasser ofschwenken an
nees dréchne loossen. Appel ganz kleng
schneiden. Friichten énnert den Deeg
méschen, 1 St. op enger waarmer Plaz
opgoe loossen. Frittendéppen umaachen.
Eng Schossel mat Kichepabeier prett
stellen. Virun der Zoubereedung zappt een
2 IL an de waarmen Ueleg a formt Bulle fir
an d'Frittefett. All Kéiers 5 Oliebolle baken,

J'ﬁ?
Ay

3 Minutte bis schéi brong. Si musse sech . g
vum selwen dréinen, soss muss een alt X
nohéllefen. Mam Schaumlaffel eraushuelen J o< - A

.

an op de Kichepabeier leeén. Virum
Zerwéiere gutt mat Mielzocker bestreeén.

W
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Glace mat Schockoraspel

6 Persounen

Et brauch eenv Zouwbereedung

110 g Pudderzocker D'Eeér mam Pudderzocker an eng Schossel ginn

1 Répp Kachschockela geraaspelt a wahrend minimum 5 Minutte ganz schaumeg

5 ganz Eeér klappen. Ram zu Schlagsahn klappen, zesumme

500 ml fair Ram mat dem gerapptenem Schockela énnert
d'Zockereeérmass hiewen a fir e puer Stonnen
an d’Killtruh stellen.




Bottercreme mat
Létzebuerger Hunneg

Rezept vum Hilda

6 Persounen

Et brauch eenv Zouwbereedung

400 g mélle fair Botter Méllech zesumme mam Zocker an enger Kasseroll

250 ml frésch Vollméllech opkachen an nees ganz kal gi loossen.

200 g Mielzocker Mam Mixer de Botter sou laang opklappe bis e bal ganz
100 g Hunneg waiss ass, den Hunneg dobaiginn.

Lues weidermixen an och schlippchesweis d’Méllech
mam Zocker dobaischédden, émmer nees waarden,

et muss wahrend dem Mixe bannen. Et gétt eng liicht
delikat waiss Bottercréme, natierlech kann ee Schockela
oder Kaffi dramaachen, wann een dat wéll.

Geet duer fir 2 Biichen, et kann een déi souguer faerdeg
afréieren an enger zouener Késcht.
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Petit bewwrre Kuch, kalenv
Hond, Steemetzeschkuch

Rezept vum Hilda

8-10 Persounen

tt bVWI/ eevv Fir d'Kichelcher dran ze zappen:
1/4 Lt Rhum
Petit beurre Kichelcher 2 IL Zocker
2 Tase waarme Kaffi
Fir d'Creme:
250 g fair Botter Zoubereedung:
250 g Pudderzocker Zocker gétt an engem groussen Teller
2 Eegiel mam Kaffi geschmolt a verréiert, de Rhum
2 Tl. Neskaffi dobaimaachen, an ofkille loossen.
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Zouwbereedung

Mélle Botter schaumeg opklappen,
Zocker, Eegiel a Kaffi dobaimaachen,
bis zu enger glater Créme réieren.
Kichelcher ginn als éischt ganz kuerz
an d'Rhum-Méschung gezappt a schéin
zu 2 an 2 niewenteneen geluecht 3
oder 4 mol, jee nodeem wéi grouss

de Plateau ass. Da gétt eng dénn
Schicht Bottercréme doriwwer gemeet,
dann nees gezappte Kichelcher asw.,
bis nach just souvill Créme an der
Schossel ass, fir ronderém de ganze
Kuch ze garnéieren. Et kann een de
faerdege Kuch nach mat Kaffisbounen,
Schockelasgrimmelen oder Dekoratioun
garnéieren an da gutt kal stellen.
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Buche fir Chwéschitdag
Ech baken émmer wéinstens 2 Biichen, aus der Ursaach, datt d'Bottercreme

sech vill besser opklappe léisst, well et méi eng grouss Mass ass. Dés Bliché
loosse sech och (wa se faerdeg sinn) ganz gutt afréieren.

8-10 Persounen
Et brauch eenv

Liichte Biskuitsdeeg:

6 Eewaiss, 1 IL Appelesseg

(zes. opklappen), (bleift gutt steif)

6 Eegiel, 70 g Zocker,

1 Pak Vanillzocker,

1 IL kachend Waasser,

(zes. opklappen, bis et richteg

gutt schaumeg an och hellgiel ass)

70 g Miel, 30 g Maizena, 1 Pak Backin,
Zesummesiften, bésse rengt Salz

Zoubereedung:

An enger grousser Schossel huet ee Miel
Maizena a Bakin gesift. Sou wéi beim
Biskuitsdeeg, gétt steift Eewaiss, an och

dat opgekl. Eegiel liicht drénnergehuewen.

Bakuewen virwiermen op 150 Grad. Den
Deeg gétt op engem mat Bakpabeier
ausgeluechtem Bakblech goldgiel gebak,
(150 Grad, ongef 20 Min.). Nom Baken
direkt op een naasst Duch leeén, wat
mat Mielzocker bestreet ass, oprullen,

a wahrend dem Ofkillen émmer nees
virsiichteg ofrullen an nees oprullen. (Da
brécht en net).

Bottercreme:

400 g fair Botter,

200 g Pudderzocker

250 ml voll frésch Méllech
100 g letzebuerger Hunneg

Zouwbereedung

An enger Kasseroll gétt 1-2 IL

Waasser gekacht, fir dann d’'Méllech
dobaizeschédden. Pudderzocker
dobaimaachen a mam Schnéibiesem
réiere bis et schaumeg opkacht. Den
Deckel op d’Kasseroll maachen a ganz

kal ofkille loossen. Am Mixbecker de
Botter gutt schaumeg opklappe bis e ganz
hellgiel ass (ongef. 5 Min.). 100 g Hunneg
dobaiginn, lues weiderréieren. Lues a lues
(schlippchesweis) déi opgekachte Méllech
mam Zocker dobaimaachen. Emmer nees
waarde bis et sech matenee verbénnt, dann
d'Bliche garnéieren.

Mir gefalt dést Rezept besonnesch gutt,
well d'Creme gétt ganz waiss, wa se
faerdeg ass.




-y
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Brioche Hiefdeeg

deen am Frigo opgeet

Ee ganz gudden Deeg, deen ee fir vill Saache benotze kann,
z.B. Taarten, Boxemannercher, Trétz, Schnecken, Fuesent asw.

Fir 5 grouss Taarten

Et brauch eerv

1 Kg létzebg. Miel

2 Pack Fréschhief

200 g Zocker

E bésse Salz

200 g fair Botter

200 ml fair Méllech / 150 g Stoffi
4 Eeér

1 grouss Schossel mat Deckel




Zouwbereedung

Miel gétt an d’'Schossel gesift. Hief

gétt doriwwer gebréckelt. Zocker a
Salz och doriwwer réselen. 4 Eeér
dobaimaachen, wootlech Méllech mam
geschmolte Botter a mam Stoffi och
dobaimaachen. Alles gutt mat de Quirlen
duercherneekniede bis den Deeg ganz
glat ass. Den Deeg mat e bésse Miel
bestreeén, den Deckel op d'Schossel,
zoumaachen. An iwwer Nuecht an de
Frigo. Den Dag dono. Deeg eraushuelen
an an 2 deelen. Et kann een e licht an
der Mikrowell uwiermen, da verschafft e
sech besser.

Taowt

Et kann een och ganz gutt Taarte bake

mat Briochendeeg. Et rullt een en aus fir

an Taarteform, puermol apicken, Appel
dropleeén, a mat 2 Eeér, 50 g Zocker,

50 g Miel, 1 P. Vanillzocker an 100 ml

Ram eng Zooss mixe fir iwwer d’Appel ze
schédden. Och nach béssen opgoe loossen
a bei 160 Grad eng hallef Stonn baken.
Kucken op d’Créme och gutt fest ass beim
Eraushuelen.
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Tréty

8-10 Persounen

Eng Halschent nees ganz gutt duerchknieden an eng laang Strull
doraus maachen. Dés da puermol aschneiden an eng Trétz
maachen. 2 Eegiel mat 2 IL Méllech verméschen, den Deeg
ustraichen. Am Schaffchen e béssen opgoe loossen an da bei
140 Grad mat Emloft 1 St. baken.




1 Schneck pro Persoun

Mat Appelféllung. Déi zweet Halschent vum Deeg blaistéftdéck
ausrullen, zimlech rechteckeg. Mat enger Forschett puermol
apicken. 1 klengt Glas festen Appelkompott, 50 g Zocker,

50 g Mandelen, e bésse Korinten, eventuell Kanéil,
verméschen. Den Deeg domat bedecken an oprullen.

4 bis 5 cm Stécker schneiden, an den héije Wee, net ze no
beieneen an eng mat Pabeier ausgeluecht Bakform stellen.
Ustraiche mat den Eeér, mat Méllech, e béssen opgoe
loossen an och bake bis schéi brong. Eraushuelen an ofkille
loossen a mat enger Zocker- Méllechglasur bedecken.

|
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Bretzel

4 Bretzelen, 1 pro Persoun
tt brauch eenv

Hiefdeeg usetzen

500 g Miel

2 Eeér

1 Pak Fréschhief oder 2 P.
Dréschenhief

2 IL Zocker

1/2 TL Salz

50 g fair Botter

100 ml fair Méllech

100 g waisse Yoghurt oder
waisse Kéis

Zouwbereedung

Méllech zes. mam Botter an enger Kasseroll
wootlech schmélzen. Miel an eng grouss Schossel
maachen. Alles zes. dramaachen a mat de Quirlé
vum Mixer zu engem schéine glaten Hiefdeeg
verréieren, e bésse Miel driwwer pudderen, an
zougedeckt op enger waarmer Plaz opgoe loosse
bis e sech verduebelt huet.

Marzipan Féllung fir de Bretzel
am Beschten den Dag virdru maachen

50 g Griess (Semoule) sou aus der Verpackung
60 g Botter liicht schmélzen

150 g Mielzocker

2 IL gemuele Mandelen

5 Drépse Bittermandelextrakt

3 IL Méllech

Alles zesummen 20 Min. gutt matenee verréieren
an zum Schluss 1/2 TL donkele Kakao dramaachen.
an enger zouener Késcht puer Stonne kal stellen.

Miel op den Désch pudderen. Den Deeg op

den Désch nees gutt duerchknieden an e laang
ausrullen. Mat der Forschett apicken.

4 oder 5 breet Straife schneiden, eng Sait mat
geklapptem Eegiel ustraichen. Marzipanmass

nees duerchréieren, an eng Sprétz aféllen. De
laange Wee iwwer den Deeg eng Straif mat
Marzipan sprétzen. Den Deeg zesummerullen,
duerch d’'Eegiel pecht et gutt. Lo déi ganz Strull
wéi eng Spiral dréinen a wéi eng Bretzel formen.
Déi 2 Ennen nees mat Eegiel upechen an déi ganz
Bretzel mat Eegiel ustraichen. Op de Bakblech

mat Bakpabeier leeén. Am 30 Grad waarme
Schaffchen eng hallef Stonn opgoe loossen. Et ginn
2 Bakblecher (4 Bretzelen). Bake bei 150 Grad mat
Emloft bis se schéi brong sinn. Eraushuelen, just
liicht ofkillen a mat waarmen Hunneg ustraichen.
An enger Pan gi Mandelblieder geréischtert an
iwwer den Hunneg gestreet. Dat heite Rezept

ass derwaert fir nogemeet ze ginn.






Fuesent mat Hiefdeeg

deen am Frigo opgeet

Ee ganz gudden Deeg, deen ee fir vill Saache benotze kann,
z.B. Taarten, Boxemannercher, Trétz, Schnecken, Fuesent asw.

8-10 Persounen

Et brauch eenv

1 Kg létzeb Miel

2 Pack Fréschhief
200 g Zocker

E bésse Salz

200 g fair Botter
200 ml fair Méllech

Fir d Fuesent zousatzlech:
150 g Stoffi

4 Eeér

1 grouss Schossel mat Deckel

Zouwbereedung

Miel gétt an d’'Schossel gesift. Hief gétt
doriwwer gebréckelt. Zocker a Salz och
doriwwer réselen. 4 Eeér dobaimaachen,
wootlech Méllech mam geschmoltene
Botter och dobaimaachen. Alles gutt mat
de Quirlen duercherneeknieden, bis den
Deeg ganz glat ass. Den Deeg mat e bésse
Miel bestreeén, den Deckel op d’Schossel
zoumaachen. An iwwer Nuecht an de
Frigo. Den Dag dono. Deeg eraushuelen
an an 2 deelen. Et kann een e licht an der
Mikrowell uwiermen, da verschafft e sech
besser. Deeg fangerdéck ausrullen, Kniet
oder Berliner formen. 1/2 Stonn op enger
waarmer Platz opgoe loossen.

Am 160 Grad waarme Frittefett baken.







Schwmulltawowt

8 Persounen

tt brauch eenv Zouwbereedung

Hiefdeeg, just fir eng Taart maachen Eeér an Zocker gi mat engem Deel Miel
(Briochendeeg 250 g Miel) verméscht. Kale Botter mam Rescht Miel
oder ee Bakpolverdeeg a Salz verméschen, dann déi 2 mateneen
125 g Botter zu engem glaten Deeg knieden. E béssen
2 Eeér op d'Sait stellen. Bakform mat Bakpabeier
70 g Zocker ausleeén. Als éischt kacht een 1/2 Lt

e bésse Salz oder 1 Kaffisl. Bakpolver Schmull, 1/2 Lt Méllech mat 50g Schmull a
250 g Miel 50 g Zocker opkachen an énnerréiere puer

Min. lues kache loossen, op d'Sait stellen.
2 Eegiel mat 30 g Zocker an 30 g Maizena
opklappen 2 Eewaiss och steif klappen. Déi
3 Saache locker énnerteneen hiewen. Deeg
ausrullen an de Schmull dropmaachen. Net
ze waarm, also och bei 150 Grad schéin
hellgiel baken, ong. 1/2 Std bis 40 Min.
Déi lescht 20 Min. Taart zoudecke mat
Sélwerpabeier, soss gétt en ze brong.
Onbedéngt kucken dat d’'Schmullmass gutt
fest ass virum eraushuelen.
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K eiskuch

Rezept vum Annie

8 Persounen

Et brauch eenv

150 g Miel, 1/2 TL Backin, gesift

65 g Zocker,

2 Eegiel

1 IL Waasser oder Méllech

50 g fair Botter

Dorauser ee Miefdeeg knieden an eng
Stonn an de Frigo stellen. Eraushuelen,
auserneerullen, eng 28 cm Sprangform
mat Bakpabeier ausleeén. De Buedem an
ee klenge Bord eropzéien a wahrend
20 Min. bei 160 Grad baken.

Fir d’Kéismass brauch een:

750 g moere waisse Kéis (Stoffi)

150 g Zocker

1 P. Vanillzocker

Jus vun enger Zitroun, - Dés 4 Saache mat
engem Schnéibiesem verméschen, 3-4
Eeér an 2 Eewaiss no an no dobaiginn,

40 g Gustin, 500 g steif fair Méllechram
énnerhiewen.

Zouwbereedung

Op de virgebakenen Deeg dropmaachen

a wahrend enger gudder Stonn bei 160
Grad baken. Bis schéi brong. Schaffchen
ausmaachen an de Kuch nach 10 Min.

dra loossen. Ganz eraushuelen an énnert
engem Duch an der Bakform ganz ofkillen.

“‘... “




Fuesent
mat Stoffu

8 Persounen

Et brauch eenv

500 g Stoffi

12 IL Méllech

125 g geschm. fair Botter
150 g Zocker

1 Pak Vanillzocker

6 Eeér

800 g Miel

1 Pak Bakin

Zouwbereedung

Miel a Bakin siften. Eeér schaumeg
opklappe mam Zocker geschmolte Botter a
Méllech mat verschaffen. Lo den Amaretto
an zum Schluss Miel a waisse Kéis
ofwiesselen, hei soll een oppassen, datt et
ee schéine glaten awer festen Deeg gétt.
Frittefett umaachen, bei 160 Grad baken.
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Letzebuerger Schockelas -
K iischtekuch

8 Persounen
tt brauch eenv

Eng Sprangform vu 24 cm Duerchmiesser
6 Eeér

50 g Zocker

1 P. Vanillzocker

E bésse Salz

50 g Miel

25 g Speisestarke

1 vollen IL donkele Kakao
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Zouwbereedung

Biskuitsdeeg: i

Bakuewe bei 150 Grad mat Emloft
erwiermen. Bakform mat guddem Botter
areiwen a mat Miel pudderen. Eng Schossel
Eewaiss gutt steif klappe mat e bésse
Salz. Di zweet Schossel Eegiel och gutt
schaumeg opklappe mam Zocker an 1
IL gliddegt Waasser. An eng grousser
Schossel, Miel, Speisestaerkt, Bakin a
Kakao siften. Eewaiss an Eegielmass
dropmaachen a mam Schnéibiesem
virsiichteg énnereneen hiewen. An
d'Bakform maachen a baken. No genee
17 Minutten emol mam Holzbéngelchen
drapicken, et daerf naischt drun hanke
bleiwen. Dann eraushuelen, an der Form
awer énnert engem Duch lues ofkillen.
Wootlech aus der Form huelen an op
engem Hierdche ganz ofkillen.

Féllung a Garnitur:

2 Glieser Kiischte vu jee 680 g. Jus vun
engem Glas an der Kasseroll opfanken.
Kiischte brauche mer aus deenen 2 Glieser.
50 g Speisestarke an 2 IL Zocker.

750 ml frésch fair Méllechram

2 IL rengen Zocker

-t
T

Zoubereedung:

1 Glas Kiischte ganz reng muelen

An d'Kasseroll mam Jus zesumme mam
Zocker a Speisestaerkt um Feier zu enger
fester Zooss réieren, ofkille loossen.
Eventuell duerch ee graffe Sift an eng aner
Kasseroll émschédden.

Den Deeg an 3 Scheiwe schneiden.

Déi énnescht Plack op eng Taarteform
leeén a fest mat engem Krees ronderém
zoumaachen. Déi bal ganz ofgekillten
Zooss dropschédden, mat dem zweete
Stéck Deeg bedecken, Wa mir gar Kirsch
an eisem Kuch hatten, musse mir deen
elo drépsweis op déi zweet Schicht

Deeg maachen. Vill Kiischten dropleeén.
Schlagsahn gutt steif klappe mam Zocker
a mam Sahnesteif. Eng déck Schicht
Schlagsahn béi d'Kiischte maachen a mat
der drétter Deegschicht zoudecken. Uewen
drop och vill Schlagsahn maachen a sou
Flappercher dropmaachen, wou all Kéiers
eng Kiischt dropgesat gétt. An der Métt
Schockoraspel. Sou an lo geet en 1 Stonn
an d'Truh, fir datt eis Zooss gutt fest bleift
am Kuch. No der Stonn huele mir de Bord
vum Kuch erof a garnéiere ronderém och
mat Schlagsahn a Schockoraspel.
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Letzebuerger Kiischtebiiche

8 Persounen
tt brauch eenv

Fir de Biskuitsdeeg:

6 Eeér

70 g Zocker

1 IL kachend Waasser
70 g Miel

30 g Maizena

bésse Salz

1, 1/2 IL donkle Kakao

Fir d Féllung:

1 Glas Séiss Kiischten
2 IL voll Maizena

250 ml Ram

1 TL voll Hunneg

Zouwbereedung

Bakuewen erwiermen op 150 Grad. Bakblech
mat Bakpabeier ausleeén. An enger grousser
Schossel d'Miel mam Kakao siften. Eewaiss
steif klappen. Eegiel mam Zocker a mam
kachende Waasser och hellgiel opklappen. Alles
an der grousser Schossel mam Schnéibiesem
énnerteneen hiewen op d’'Bakform schéi
reigelm. verdeelen. Op méttelster Schinn mat
Emloft 18 bis 20 Min. baken. Ee Kichenduch
naass maachen a mat Mielzocker bedecken.
De faerdeg geb. Deeg dropleeén, Bakpabeier
virsiichteg erofhuelen an zes. mam Duch
oprullen. Wahrend dem Ofkille puer Mol op- an
ofrullen, fir datt en net brécht. Am Duch ganz
ofkille loossen.




Fir d'Kiischteféllung:

Glas Kiischten opmaachen, duerch eng Passett
schédden, de Jus opfanken. an enger Kasseroll
ongef 20 schéi Kiischten eraussichen an op d'Sait
stelle fir Deko. Déi aner Kiischte ganz reng mixen.
De Jus mam Maizena verréieren, d'Kiischtemass
dramaachen an énnerréieren opkache loossen.
Duerch ee graffe Sift an eng aner Kasseroll
schédden (heiansdo ass nach ee Kéar an de
Kiischten) bal ganz ofkille loossen, net draréieren,
muss steif ginn. D’Bliche lass rullen an dés Mass
dropverdeelen. Nees zesummerullen an eng zoue
Késcht iwwer Nuecht am gudde kale Frigo roue
loossen. Moies d'Duch ewechhuelen, lo behalt
d'Bliche hir Form a ka mat Schlagsahn, déi ee
mam Hunneg geséisst huet garnéieren an déi puer
Kiischte fir Deko dropsetzen.

123



124

10 Persounen
Et brauch eenv

Et brauch ee fir de Kuch:

1 grouss Schossel

325 g gerappte Muerten

3 Zwiebacken

25 g Miel, 1 Pak Bakpolver, e bésse Salz
125 g gemuelen Néss oder Kokosnéss
125 g rengemuele Mandelen

8 Eeér, 100 g Zocker Fir den Deckel brauch een:

2 P. Vanillzocker 500 g Stoffi 40 % Fett

1 TL Kanéil 100 g gudde létzebuerger Hunneg
4 1L Kirsch Saaft vun 1/2 Zitroun



An der grousser Schossel déi 3 Zwiebacke
ganz reng zerdrécken. Gesifte Miel mam
Backin a Kanéil dobaimaachen

Dann d'Néss an d Mandelen. Muerte gi
gerappt. Eewaiss gétt gutt steif geklappt.
Eegiel mam Zocker, Vanillzocker a Kirsch
gutt schaumeg opklappen. Gerappte
Muerten och an déi grouss Schossel
maachen, mam Eewaiss. A mat der
Eegielméschung. Alles licht énnerteneen
hiewen, an eng gebottert a gemielte
Sprangform vu 26 cm aféllen. 1 St bake
bei 150 Grad mat Emloft op der méttelster
Schinn. Nom Baken eraushuelen, op enger
Hiertchen ofkillen. Fir den Deckel gétt de
Stoffi mam Hunneg a mam Zitrounesaaft
verméscht. An iwwer de ganze Kuch
verdeelt. Nach puer Marzipanmuerte

fir Dekoratioun.
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Mo morkuch mat
wdalissem Schockelow

10 Persounen

Et brauch eenv

400 g Miel an 100 Speisestarke
2 Pack Bakpolver

200 g Zocker

1 Vanillsstaang auskrazen

6 Eeér

200 g mélle fair Botter

200 ml fair Ram

100 g waisse Schockela

Zouwbereedung

Mélle Botter gétt schaumeg geklappt.
D'Halschent vum Zocker kénnt dobai.
Eeér ginn och ganz gutt opgeklappt mat
der anerer Halschent Zocker a Vanill. An
enger drétter Schossel sift een d'Miel,
Speisestarke mam Backin. Eng 28 cm
Sprangform mat Rank gétt mam Botter
ageriwwen, an dono mat Zocker bestreet
(wahrend dem Bake karamelliséiert

den Zocker, dat gétt dem Kuch e ganz
besonnesch gudde Godt.) Miel gétt mat
der Ram verméscht, da komme Botter- an
Eeérméschung dobai. Eng Halschent vum




6 Persounen
tt brauch eenv

Deeg an d'Form maachen. De Schockela 300 g reng gemuele Mandelen
am gudde waarme Waasser schmélzen, 5-6 Drépse battere Mandel-Ueleg
an énnert dee verbliwwene waissen Deeg 200 g Pudderzocker

réieren. Fir datt een en Ennerscheed 50 g feste Létzebuerger Hunneg
gesait, puddert een den énneschten Deeg 1 Dréppeglas voll Amaretto

mat Kakao, dann désen Deeg op dee
Waissen dropmaachen a mat der Forschett
schéi ronderém d’Bakform fuere fir den ZO‘Ml)?/V%dAA/V\g/
Deeg ze marbréieren. 1 St mat Emloft
bei 140 Grad baken. 10 Minutten nach Fir dran ze dréinen:

am zougedréite Schaffche stoe loossen. e bésse Kakao an enger Taass oder
Eraushuelen, een Duch dropleeén a ganz klenger Schossel.

an der Form ofkillen.

Zoubereedung:

An enger grousser Schossel alles
vun Hand zes. verméschen. Eng
Bull formen, am Plastik fest apaken
an iwwer Nuecht an de Frigo. Kleng
Bulle formen an am Kakao dréinen.
An enger zouener Késcht si se bis
zu 2 Méint am Frigo haltbar.
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Puddingstreisel
o Packelchen

8 Persounen
tt brauch eenv

2 Stéck vun 28 cm Duerchm.

Fir de Briochendeeg:

500 g Miel

1 Pak Fréschhief oder 2 P. Drechenhief
2 Eeér

100 g Zocker

150 g waisse Yoghurt oder waisse Kéis
50 g fair Botter

150 ml Méllech

bésse Salz

Zouwbereedung

Méllech zes. mam Botter an enger Kasseroll
wootlech erwiermen, an de Botter an der
Méllech schmélze loossen. Alles zes. mat de
Quirle vum Mixer zu engem schéine glaten awer
festen Hiefdeeg knieden. Waarm stelle wahrend
3/4 St wann een en direkt verschaffe wéll. Oder
iwwer Nuecht zougedeckt am Frigo fir deen
aneren Dag ze baken.

Pudding ouni Packelchen. Dése Pudding
soll schéi giel awer och gutt fest ginn,
dofir brauche mir:

1/2 Lt Méllech

6 Eegiel

60 g Miel

1 Pak Vanillzocker

a 75 g Zocker

Fir de Pudding alles kal beienee schédden,
énnerréieren un d'Kache bréngen, wann de
Pudding bénnt, schétt een en duerch e Sift an
eng aner Kasseroll, leet ee Plastik direkt op
de Pudding a léist en ofkillen.

Streisel fir 2 Puddingstreiselen:
8 IL Miel

5IL Zocker

3 IL Kokosraspel

an 150 g Botter

Alles vun Hand zu Streisel verschaffen an

de Frigo stellen, bis e gebraucht gétt. Deeg
ausrullen, upicken, Pudding dropmaachen,

Bord vun der Taart mat opgeklapptenem Ee
bepinselen. Eng ganz dénn Schicht Deeg iwwer
de Pudding leeén a ronderém wechschneide wat
ze vill ass. Nees mam Eegiel ustraichen an de
Streisel driwwer verdeelen. Bei 150 Grad mat
Emloft ongef. 40 Min. baken.






130

Knuspereg

Letzebuerger Waffelevw

8 Persounen
tt brauch eenv

Hiefdeeg:

250 g fair Botter
500 g gesifte Miel
8 Eeér

1 P. Vanillzocker

1 Pak frésch Hief
E bésse Salz

750 ml fair Méllech

Fir op d Waffele brauch ee:
Schlagsahn geséisst mat Hunneg
Oder rengen Zocker

Aerdbier oder Hambier

Zouwbereedung

Eegiel an Eewaiss trennen. Eewaiss an
de Frigo stelle bis dono. Meélle Botter
gutt schaumeg klappen. Lues a lues
Eegiel dobaimaachen. An enger grousser
Schossel. Wootlech Méllech mat der
Hief, dem Salz Vanillzocker an dem Miel
schéi glat réieren. Eegiel mam Botter
dobaimaachen a gutt verméschen. Bis
den Deeg schéi glat ass. Op enger
gudder waarmer Plaz wahrend enger
Stonn opgoe loossen, bis den Deeg sech
verduebelt huet. Eewaiss steif klappen an
énnerhiewen. Direkt Waffele baken. Ongef.




2 Min. am Eise loossen. Main Eisen huet
4 Positiounen, ech hat téschent 1 an

2 stoen. Nom Baken op engem Hiertchen
ofkillen. Si sollen direkt giess ginn.

Wann ee wéll, mat Schlagsahn an Uebst
garnéieren oder just Pudderzocker.

SFrésch Ram
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Waffele mat Korvinthev

Versuerge sech gutt an enger zouener Késcht

Ginn ongeféier 20 Stéck

Et brauch eenv

500 g Miel

200 g Zocker

6 Eeér

125 ml Méllech

125 g Botter

125 g giel Korinthen

Zouwbereedung

Eewaiss steif klappen. Eegiel mam Zocker
hellgiel opklappen. Méllech mam Botter
wootlech schmélzen. An enger grousser
Schossel sift een d'Miel, Korinthen
dobaimaachen. D’Méllechbotter - Méschung
dobaischédden, Eewaiss an Eegiel mam
Zocker och. Alles liicht énnerteneen hiewen.
Waffele bake bei méttelster Temperatur
ongef. 3-4 Minutten. Si schmaachen am
Beschten wa se e puer Deeg al sinn, an an
enger zouener Késcht versuergt ginn.
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Paangecher

4 Persounen

Et brauch eenv

250 g Miel

3 Eeér

50 ml Ram

2 IL Appelkompott
500 ml Méllech

e bésse Salz

Zouwbereedung

Eewaiss vum Eegiel trennen. Eewaiss

steif klappen. Ram mam Eegiel gutt
opklappen. Kompott dobaimaachen. Lues
weiderréieren. Ofwiesselnd Méllech a

Miel baiginn an zu engem schéine glaten
Deeg réieren, Eewaiss énnerhiewen a
glaich an der Pan baken. Zerwéiere mat
rengem Zocker, létzebuerger Hunneg oder
Quetschekraut.
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Schockotriffele wdiss

4 Persounen

tt brauch eenv

100 g fair Botter

200 g waisse Schockela

40 g Mandelen

50 g Zocker

1 déckt oder 2 kleng Eegiel

1 IL Mirabell- oder Williams Drépp
(eventuell)

Kokosraspel an enger Taass.

Zouwbereedung

Schockela a gutt gliddegt Waasser leeén.
Mélle Botter gutt opklappen, déi aner
Saache baiginn a schéin glat opklappen.
Waasser vum Schockela ofschédden,

an de geschmolzene mélle Schockela

bei d'Botterméschung maachen, gutt
zes. verréieren. Op eng kal Plaz stellen,
bis d'Mass zimlech fest ass. Kleng Bulle
formen, mat engem Melounenausstiecher,
dés Bullen an d'Taass mat Kokosraspel
ginn a mat der Taass ronderém dréinen,
bis d’Bull voll Kokosraspel ass. An enger
Taass oder an enger Tiitchen ass dat ee
flotte klenge Cadeau.




Schockotriiffele brong

4 Persounen

Et brauch eenv

100 g fair Botter

170 g schwaarze Kachschockela
30 g gemuele Mandelen

40 g Zocker

1 Eegiel

1-2 IL Rhum (eventuell)
Schockelagrimmelen

Zouwbereedung

Mélle Botter gutt opklappen. Geschmolte
Schockela, Zocker, Mandelen an Eegiel
dobaimaachen, gutt verréieren. Kal
stelle bis et eng fest Mass gétt. Kleng
Bulle formen, entweder vun Hand oder
mam Melounenausstiecher. Deen een
awer émmer nees a waarmt Waasser
zappt. Schockelasgrimmelen an ee Glas
maachen, wou een d’Bull dramécht,
puermol ronderém schwenkt, an d'Bull
mat enger Forschett eraushélt. Eng
richteg fai Knippche mat dar een och als
Cadeau vill Freed mécht.
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Schockelasmousse

6 Persounen

tt brauch eenv

150 g Schockela, donkel oder hell
500 ml fair Ram
Keen Zocker, keng Eeér

Zouwbereedung

Schockela an eng Kasseroll leeén,

50 ml Ram driwwer schédden. Ganz lues
erwierme bis de Schockela ganz méll ass.
Mat der Ram verréieren. De Rescht Ram
(450 ml) gutt steif klappen. Alles liicht
énnerteneenhiewen an eng Schossel afélle
fir puer Stonnen an de Frigo.

Sehfioke fas

TNOWas &




Orangégelbeess

6-8 Glieser voll Gebeess

Et brauch eenv Zouwbereedung

7 déck Orangen Orangen an d'Zitroun 1/2 Dag an dat kaalt
1 Zitroun Waasser leeén, gutt ofdréchnen a d’Schuel
1 Vanillsstaang dénn erofraspelen. Zesumme mat der

1/2 It Waasser Vanillstaang, déi och opgeschnidde gouf,
D’'Orangen an d'Zitroun ausgedréckt 1/2 St kache loossen. Ofkille loossen.

gétt 1 Lt Jus D'Orangen an d'Zitroun ginn ausgepresst,

1 Kg Zocker 2:1 de Jus bei d'Schuele schédden, den Zocker

derbaimaachen an 3 bis 5 Minutte gutt
opkachen. D'Vanillstaang eraushuelen an an
d'Glieser aféllen.
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Hielevwnerlikor
6-8 kleng Flaschen

Et brauch eenv Zouwbereedung

1,5 Lt Hielennerjus Jus mat Zocker an Zitrounesaaft

1/2 Lt Appeljus oder Kréischelsjus opkachen a gutt duerchréiere mam

2 Pack Vanillzocker Holzlaffel. Lues kache loosse bis den
Saaft vun enger Zitroun Zocker opgeléist ass. Eng hallef Stonn
1,5 Kg Zocker ofkille loossen, de Rhum dobaischédden
1/2 Lt Rhum min. 40 % an duerch ee Sift a propper Flasche

schédden an zoudréien. Schmaacht ganz

gutt als Likor, oder op Vanillesglace.
oder awer och beim Schampes als
(Cassis). Fir Grog oder am Téi.
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teérlikor

Rezept vum Nadine

6-8 kleng Flaschen

Et brauch eenv

12 Eegiel

400 g Pudderzocker

1/2 Lt Ram

1/2 Lt Drépp minimum 40%

Zouwbereedung

Eegiel mam Zocker 20 Minutte mam Mixer
opklappen. Ram an Drépp dobaischédden.
A ganz propper Flaschen aféllen.




Quiddeliko

6-8 kleng Flaschen

Et brauch eenv

4 Kg Quidden,

4 Kg Appel (2015 war een dréchent Joer,
dofir d'Appel baiginn)

Quidden hate bal kee Jus

1 Zitroun

Likor

Et brauch een:

1,5 Lt Quiddejus

1 Kg Zocker

1 Lt gutt Iétzebuerger Drépp, zb
Neeljesbieren, 45 % Alkohol. De Quiddejus
mam Zocker um Feier schmélzen, muss
net méi kachen. Drépp dobaischédden,

a propper Flaschen aféllen.

Zouwbereedung

Quidde mat enger Biicht énnert dem Krunn
gutt propper schrubben. Appel waschen.
Quidden a Appel ginn duerchgeschnidden
(net schielen, an och de Kéar dra loossen).
Entsaafter mat Waasser opsetzen.
Quidden, Appel an Zitroun bis ganz uewen
aféllen. Den Deckel dropmaachen an no
Gebrauchsuweisung de Jus erauszéien.
De Jus aus dem Schlauch a ganz propper
Flaschen aféllen, zoudréinen, da kann een
en versuerge fir Gebeess ze kachen oder
Likor ze maachen.
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Limoncello-Digestif

6-8 kleng Flaschen

tt brauch eenv

10-12 Zitrounen

700 ml Waasser

96 % Alkohol aus der Apdikt
500 g Zocker

Zouwbereedung

Zitroune ginn 1/2 Stonn a kaalt Waasser
geluecht, dono gétt d’Schuel erofgeraaspelt
a wahrend 2 Wochen an engem zouene
Glas mam Alkohol kill versuergt. Zitrounen
auspressen, dése Jus och an der Truh
afréiere bis zur Preparatioun.

No 2 Wochen:

500 g Zocker gi mat 700 ml Waasser
opgekacht. Wootlech ofkille loossen a bei
d'Zitrouneschuele mam Alkohol schédden.
Entdeet d'Zitrounesaft och dobaimaachen.
Gutt duerchernee réieren an a propper
Flasche passéieren an aféllen. An der Truh
afréieren a ganz kal zerwéieren.



Hielerwner Sirup

Erkaltungsgedrénks mat vill Vitamin C

6-8 kleng Flaschen

Et brauch eenv

Hielenner plécke goen, just déi blo
Draiwercher entsaaften zes. mat e puer
Appel am Entsaafter.

August, September sinn déi Méint wou
een Hielenner plécke kann.

Zouwbereedung

1 Lt Saaft vun Hielenner an Appel zes.
mam Saaft vun enger Zitroun an

300 g Zocker wahrend 10 Min. lues
kache loossen, duerch ee Sift a propper
Glieser aféllen.

Sirup eegent sech ganz gutt als
Téi géint Erkaltung oder beim
Schampes oder op Vanillsglace.
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Kraideresseg

3-4 Flaschen
Et brauch eenv

Fir 1 Lt Kraideresseg brauch een:
E klenge Strauch Fenchel
Magikraut

2 kleng Blieder Salbei
Zellerisblieder, och net zeuvill

Zoubereedung

Déi gring Kraider gi gewasch an ee
glieserne oder porzelains Krou gemmeet
an da schett een den Esseg driwwer. Op
enger Plaz vun 20 bis 25 Grad léisst een
dat dann 2 Wochen zougedeckt raschten.
Duerno gétt alles mateneen opgekacht.
Duerch ee Sift geschott an a propper

ongf. 6 bis 8 Blieder Basilikum
Peterséileg

e bésse Bratzel, sou datt een
zesummen e gudde Grapp voll huet
neutralen Esseg, 1 Lt.

Flaschen ageféllt. An déser Flasch
kann een e klenge Strauch Rosmarin
oder e puer Basilikumsblieder
maachen. Et ass eng schéi Garnitur
an et gétt och nach e gudde Golt of.
Désen Esseg ass besonnesch gutt bei
der Zalot.
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Dést Rezept staamt vu menger verstuerwener Schwéiermamm.
Si huet d'Quetsche gar am Wanter zerwéiert bei Nuddele mat Croutonen dran.

10-12 grouss Glieser voll

Et brauch eenv Zouwbereedung

4 Kg Quetschen, déi nach net Quetsche sollen nach ee klenge grénge Bak
ganz zeideg sinn. hunn, wa se vum Bam gepléckt ginn. De Still
4 Waiglieser voll Esseg erofhuelen, de Kar dra loossen, waschen, all
2 Waiglieser voll Waasser eenzel Quetsch emol mat enger Forschett
1 Kg Zocker upicken, a Glieser aféllen. Esseg, Waasser

an Zocker zesummen opkachen, all Glas mat
Quetschen zur Halschent opféllen, een Teller
dropleeén a bis den Dag dono stoe loossen.
De Jus nees an een Déppe schédden an
nees opkachen, lo gesait een datt et scho
méi Jus gétt wéi den Dag virdrun an nees

op d'Quetsche schédden. Nees den Teller
drop |éen a stoe loosse bis den nachsten
Dag. De Jus nees an d'Déppen ofschédden
an un d'Kache bréngen. Des Kéier ginn
d'Quetsche ganz kuerz matkache gelooss
bis se opsprangen. Emmer nEmmen esou
vill Quetschen dramaachen, datt ee se

séier genuch eraushuele kann. Déi faerdeg
Quetschen a propper gespullte Glieser
aféllen, de waarme Jus dropschédden an
zouschrauwen. Versuerge bis de Wanter, mat
der Zait entsteet do ee richteg gudde Golt.
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Ardlbieresseg
5-6 Flaschen

Et brauch eenv

2 Kilo Hambier
2 Kilo Aerdbier
a 5 Lt neutralen Esseg

Zoubereedung

An deem grousse Rumtopf, deen Dir
gesitt, ginn Aerdbier mat Hambier
am Summer drageluecht bis en
hallef voll ass. Duerno gétt dat ganz
voll geschott mat neutralem Esseg
et léisst een et op enger waarmer
Plaz awer net an der Sonn dobausse
stoen. 14 Deeg laang, da gétt dat
Ganzt an engem groussen Déppen
opkache gelooss et gétt duerch

ee Sift geschott an nach waarm

a Flaschen ageféllt.

Den Esseg deen een direkt benotzt,
muss net ofgekacht ginn.
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Appelesseg

5-6 Flaschen
Et brauch eenv

2-3 Kilo Appel
a 4 Lt neutralen Esseg

Zoubereedung

Den Appelesseg ass bal dselwecht,
hei gétt d’'Déppen hallef voll mat
Appel gemeet déi ee gutt gewasch
hat. Si ginn net geschielt an de Batz
bleift och dran, just déi faul Platze
ginn eraus geschnidden. Et schneit
een d'Appel awer e puermol duerch,
iert een den Esseg driwwerschétt,
och 2 Woche stoe gelooss,
ofgekacht an ageféllt. Hei hunn ech
awer an all Flasch just a puer Blieder
Basilikum gemeet, an duerno den
Esseg dropgeschott. Probéiert et
roueg et ass gutt fir d'Zalot.
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Bauererezepter

mau Berthe Elsenv

Léif Frénn vun der Létzebuerger Kichen

Villmools Merci fir Aren immens groussen Interessi
un dése Rezepter. Als Bauerekand, als Bauerefra, an
haut Bauerebomi sinn ech immens frou a glécklech,
och nach viru véier Joer vum Prasident Fredy de
Martines (vun der Fairkoperativ Létzebuerg) gefrot ze
ginn, fir fir d'fair Méllech um Terrain matzehéllefen.
Lo ginn ech nees méi heiheem gebraucht a wéll

de Bauere vun heiheem aus héllefen, an zwar mat
dése Rezepter. Am léifste schaffen ech traditionell,
regional, létzebuergesch, natierlech an absolutt

ouni chemesch Zousazstoffer. Méttlerweil wésse
mer, wéi geféierlech sou Zousatz fir Ménschen

an Déiere sinn. D'Rezepter kommen aus ganz ale
Kachbicher, déi meescht stame vu Basisrezepter aus
der Haushaltungsschoul. Deemools gouf nach alles
vun doheem gebraucht, sief et aus dem Gaart, aus
der Natur, vum Feld oder aus dem eegene Stall. Mir
sinn esou grouss ginn an hunn elo nach d'Chance,
esou Liewensméttel an eisem schéine klenge
Létzebuerger Landchen ze produzéieren, an dat
énner strengste Kontrollen, wat ech bestatege kann.
Ech wénschen lech ganz vill Freed mat désem Buch.

Kache wél fréier mam Berthe Elsen
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