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o 1 Salatgurke
o 3 EL Krauteressig
5 EL Pflanzenol
 Salz und Pfeffer
o Zucker

e Dill

o Petersilie

Zubereitung

/

Die Gurke schalen und in Scheiben hobeln. In eine
schussel geben und mit Salz bestreuen. 30 Minuten

ziehen lassen.

Dann 5 EL Ol und 3 EL Essig druber geben. pfeffern und
zuckern (nach Geschmack). Ein wenig mit Leitungswasser
quffilllen.  Klein gehackte Petersilie und Dill
untermengen. Den Salat kurz noch mal durchziehen

lassen.

salade de concombre
Ingrédients : 1 concombre, 3 cs de vinaigre aux herbes,5

 ¢cs d'huile végétale, sel et poivre, sucre, aneth, persil.

Préparation .

Peler le concombre et le couper en tranches. Mettre
dans un saladier et saupoudrer de sel. Laisser dégorger
30 minutes.

Verser ensuite 5 cuilleres 3 soupe d'huile et 3 cuilléres a

- Celian und Taro Fh

soupe de vinaigre par-dessus. Poivrez et sucrez (selon
votre godt). Ajoutez un peu d'eau. Ajouter le persil et
'aneth finement hachés. Laisser reposer la salade
quelques instants avant de servir.

/
/
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Salade de pemmes de terre

Ingrédients : 1 hy de psmmes de terre o chairn fexme, 3 cignens, 375 mi de bouillen. de
wiande euw de légumes, sel, poine, 8cwllezw¢a,wapedeuuwzgw
150 g de land, (fumé).1 bouguet de ciboulette

. Jaire cuine les pammes, de tewne dans une casserale deauw pendant 30 minutes; les, coupen
encere chaudes en fines thanches. Hachen les aignens et les gjouter auwc pammes de terre.
Chauffer le bouillon, assaisennen de sel, de poime et de winaighe et vensen su les
tanches de pemmes de. terre. Luissen repssen 15 miudes.

Jaire griller le land, fumé coupé en dés, couper la, ciboulette et gjouter, les dewn-aun—

e pemmes de tenre.

Nathan, Garros, et Leon,



- KARTORFELSUPRE
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1 weike zwiebel, 600 g mehllgkochende Kartoffel

2 El Olivend|, 650ml Gemusebruhe, 5 Stiele
n. Salz und Pfeffer, 200ml Schlagsahne

Estrago!

-

TuptRetunNY

o urfeln.
zwiebel wurfeln. Kartoffeln schalen und wur

P i i in ca.l
olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin

U = in.
Min. glasig dunsten und Kartoffeln zu= fugen. 1 2M

»

schneiden und mit den rabben mischen. Sahne Sn:l
die Suppe mit einem schneidstab punelien. i
sahne verfeinern, mit Salz und pfeffer warzen.

Soupe de pommes de terre

Ingrédients : 1 oignon blanc, 600 g de pommes de terre a chair farineuse, 2 cuilléres a soupe d'huile
d'olive, 650ml de bouillon de légumes, 5 tiges d'estragon, sel, poivre et 200ml de créme fouettée

Préparation

Couper I'oignon en dés. Eplucher les pommes de terre et les couper en dés. Faire chauffer I'huile
d'olive dans une casserole. Y faire blondir les oignons pendant env. 1 min et ajouter les pommes de

terre. Poursuivre la cuisson 1-2 min. Déglacer avec le bouillon. Ajouter 3 tiges d'estragon, du sel et du
poivre. Couvrir et faire cuire a feu moyen pendant environ 25 minutes

Effeuiller le reste de I'estragon, le couper finement et le mélanger aux crevettes. Fouetter la creme
en chantilly.

Retirer les tiges d'estragon de la casserole et réduire la soupe en purée a I'aide d'un mixeur. Affiner
avec la créme, saler et poivrer.

Evan et Clara



Tomatensalat

Rezept

1.Tomatensalat :

2. Bereiten Sie die Tomaten vor und schneiden Sie sie in
Viertel.

3. Stellen Sie ein Senfdressing her, indem Sie Senf und
Essig verriihren und anschlieBend Ol hinzufiigen.

4. Schmecken Sie die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer ab.

5. Geben Sie es zu der Mischung hinzu

6. Passen Sie die Zubereitung nach Belieben an
(Avocados, Thunfisch, Kase, Petersilie...).

Recette

1.Salade de tomates :

2.Préparez et découpez les
tomates en quartiers

3. Faites une vinaigrette a la
moutarde en mélangeant de la
moutarde et du vinaigre et en
ajoutant ensuite de I'huile

4. Assaisonnez avec du sel et du
poivre la vinaigrette

5. Ajoutez la a la préparation

6. Personnalisez comme vous
voulez la préparation (avocats,
thon, fromages, persil...)

Emma Le Guennec et Sophia




Lutaten : 4 Schueineschinitzel (4,150 g), Salz,

Plefler, 2 Eieny 2 EL Scilagsatine, 50 g YNefik,
150 g Semmelorésel, 190 g Butterschimaly

ubereitwng
Schnitzel nacheinander mwischen nuei Sticcken Klamsichitfelie dinn plattieren. Auf
Beiden Seiten salzen und. pfeffern.
Safine und Eier inv einer Schale mit einev GaBel Rriftig verquirden und, salzen. YNefl
und, SemmelBriésel jeweils inv eine Schiale eder in einen tiefen Teller gelien.
Schnitzel nacheinander im YNefl wenden, uerschiissiges TNefl ablopfen, dwuch die
Ciowanne niefien, dann in den Semmelréseln panieren. Panieung nwv leicht
andiicker.
Butterschimaly ehitizen, Schnitzel darin je Seite ca. 4 TNin. ausBacken. Dabei immer
wieder mit Fett Begiellen und, die Planne leicht Bewegen.

Die geldBraun ausgeBackenen Schnitzel aus der Planne fieen, awfy Kichenpapien
astrepflen bassen und, mit Petewsilie und, Zitvone serwiernen.

Ingrédients :
4 escalopes de porc (de 150 g chacune), sel, poivre, 2 ufs, 2 cuilléeres &
soupe de créme fouettée
50 g de farine, 150 g de chapelure, 150 g de beurre clarifié

Préparation :
1. aplatir finement les escalopes l'une apreés l'autre entre deux morceaux de
film alimentaire. Saler et poivrer des deux c6tés.

2. battre énergiquement la créeme et les eufs dans un bol & l'aide d'une
fourchette et saler. Mettre la farine et la chapelure dans un bol ou une
assiette creuse.

3. tourner les escalopes l'une aprés |'autre dans la farine, enlever I'excédent
de farine en tapotant, passer dans la créeme aux eufs, puis paner dans la
chapelure. Ne presser que légérement la panure.

4. faire chauffer le beurre clarifi¢, y faire frire les escalopes pendant env. 4
minutes de chaque cété. Arroser régulierement de graisse et bouger
légérement la poéle.

5. Retirer les escalopes dorées de la poéle, les laisser égoutter sur du papier
absorbant et les servir avec du persil et du citron.




\Nudelsalat

Zutaten Ingrédients

500 g Nudeln eurer Wahl

1 groRe Zwiebel

2-3 Essiggurken

1 kleine Dose Erbsen

1 kleine Dose Mais

2-3 hartgekochte Eier

1-2 Tomaten, 200 g Schinken

2 Becher Saure Sahne a 200 g
1 Becher Schmand oder Creme

500 g de pates de votre choix

1 gros oignon

2-3 cornichons

1 petite boite de petits pois

1 petite boite de mais

2-3 ceufs durs

1-2 tomates

200 g de jambon

2 pots de creme aigre de 200 g
1 pot de creme fraiche de 200 g

fraiche 200 g e jus de citron
e Zitronensaft e T cuillere a café de moutarde, paprika,
e 1TL Senf,Paprika, Pfeffer, Salz poivre, sel.
Zubereitung Préparation
Eier hart kochen und abkihlen lassen. Cuire les ceufs durs et les laisser refroidir.
Nudeln kochen, vielleicht 1-2 Minuten weniger als Cuire les pates, peut-étre 1 a 2 minutes de
normal, denn sie saugen ja noch auf und danach moins que d'habitude, car elles absorbent

encore, puis les laisser refroidir.
Entre-temps, couper les oignons, les
cornichons, les tomates et le jambon en petits

abkuhlen lassen.
In der Zwischenzeit, die Zwiebeln, die Essiggurken,

beiseite stellen, nun die Erbsen und den Mais in les petits pois et le mais dans une passoire.
einem Sieb abtropfen lassen. Prendre un saladier et y verser la créme aigre

et la créeme fraiche, puis la cuillere a café de
moutarde et quelques bonnes giclées de jus de
citron, puis ajouter un peu de poivre, de sel et

Eine Schussel holen und die Saure Sahne und
Schmand reingeben, dann den TL Senf dazu, sowie

einige gute Spritzer Zitronensaft, jetzt noch etwas de paprika et bien mélanger.
Pfeffer, Salz und Paprika dazumischen und gut Mettre les pates dans un grand saladier et
verruhren. ajouter les petits pois, le mais et les autres

ingrédients... a la fin, ajouter la créme fraiche

Die Nudeln nun in eine grol3e Schussel geben und > = , '
mélangée et bien mélanger.

mit den Erbsen, Mais, und den anderen Zutaten...
mischen, am Ende die gemischte Saure Sahne dazu
geben und gut unterheben.

Nathan Lemaire et Anne



RASESPATZLE

Zutaten

2 mittelgrof3e Zwiebeln

2 EL Sonnenblumenadl

40 g Butter

500 g Fertig- Spatzle (aus dem Kuihlregal)

200 g geriebener Bergkase (oder Emmentaler)

2 EL Sauerrahm

etwas Salz und Pfeffer

1 Prisegeriebene Muskatnuss

einige, frische Krauter (z. B. Petersilie oder Schnittlauch)

Vorbereitung

Die Zwiebeln halbieren, schdlen und in feine Wirfel schneiden. Das Sonnenblumenél zusammen mit der
Butter in einer Pfanne erhitzen. Sobald die Butter geschmolzen ist, die Zwiebelwiirfel hinzugeben und
bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten glasig schwitzen bis sie beginnen, braun zu werden.

Nun die Spatzle in die Pfanne legen, den geriebenen Kase daruber geben und durch vorsichtiges Rihren
mit einem Kochl6ffel den Kdase untermengen, so dass er schmilzt. Sobald der Kase geschmolzen ist, den
Sauerrahm unterrihren und alles mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Die Pfanne mit einem Deckel abdecken und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten ziehen lassen. Am
Schluss Kasespatzle mit gehackten Krautern bestreuen. Guten Appetit!

Spatzle au fromage

Ingrédients :

2 oignons de taille moyenne

2 cuilléres a soupe d'huile de tournesol

40 g de beurre

500 g de spatzle préts a I'emploi (au rayon frais)

200 g de fromage de montagne rapé (ou d'emmental)

2 cuilléres a soupe de créeme aigre

un peu de sel et de poivre

1 pincée de noix de muscade

quelques herbes fraiches (persil ou ciboulette, par exemple)

Préparation

Couper les oignons en deux, les éplucher et les couper en petits dés. Faire chauffer I'huile de tournesol
avec le beurre dans une poéle. Dés que le beurre est fondu, ajouter les dés d'oignons et les faire suer a
feu moyen pendant environ 5 minutes jusqu'a ce qu'ils commencent a dorer.

Déposer ensuite les spatzle dans la poéle, ajouter le fromage rapé et mélanger délicatement avec une
cuillere en bois pour faire fondre le fromage. Dés que le fromage est fondu, ajouter la créeme acidulée et
assaisonner le tout avec du sel, du poivre et de la noix de muscade rapée.

Couvrir la poéle avec un couvercle et laisser reposer a feu doux pendant environ 5 minutes. Pour finir,
saupoudrer les spatzle au fromage d'herbes hachées. Bon appétit !

Amy und Iris



200 g Reis, 1 gelbe Paprikaschote, 100 g Mais, 1 rote
Paprikaschote, 100g gebratene Kabeljau, Salz und Pfeffer

Zubereitung

Reis nach Packungsangabe kochen. Paprika ifr
Streifen schneiden, Kabeljau schneiden. Alle
Zutaten fUr das Dressing verrihren und mit den
restlichen Salatzutaten mischen.

INGREDIENTS :
200 G DE RIZ, 1 POIVRON JAUNE, 100 G DE MATS,
1POIVRON ROUGE, 100 G DE CABILLAUD FRIT, SEL ET POIVRE.

PREPARATION :

CUIRE LE RIZ COMME INDIQUE SUR L'EMBALLAGE. COUPER LES POIVRONS EN LANIERES, COUPER LE
CABILLAUD. MELANGER TOUS LES INGREDIENTS DE LA VINAIGRETTE ET LES AJOUTER AU RESTE
EES}NGREDIENTS DE LA SALADE.

Kerstin und Nicolas



[UTATEN

300g Zwieoeln
250g Spem
250g Schmand

]SOg Créme Fra?clne
Salz und Ptefter

Teig FUr HammLuchen

VORBEREITUNG

[wiebeln schélen, halbieren und in Ringe schneiden. Speck in
Streifen schneiden. Schmand und Creme fraiche verr(lhren, mit Salz
und Pleffer wiirzen. Backblech mit Bacl(papier auslegen. Teig
darau“egen. Fin Viertel der Schmandcreme auf den Teig streichen.

Je ein Viertel SpecL und Zwiebeln gleichmé&ig darauf verteilen.

Flammkuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 25() oC/Umlmft:
275 OC) 10-12 Minuten im unteren Einschulo (Jes BacLoFens Ioac|<en.

|ngrédients
300g dloignons, 250g de lardons, ZBOg de \Cromage blanc, ]BOg

(Je créeme Fra?che, sel et poivre, pate pour tarte Hammel&ueche

?réparation

:_p|uchez les oignons, coupez-les en deux et en rondelles. Mélanger

e Fromage lolanc, les |ardons et la creme Fra?che, sa|er et poivrer.
Tapisser E p|aque de papier sulfurisé. Y oléposer E pate. Eta'er un la
préparation de crémes et de lardons.

Cuire la tarte Hamloée au Four préchau”‘é (Four électrique . 250

OC/cha|eur tournante : 22b OC) pendant 10-12 minutes dans |e |9as
du Four.

Grégor und Hannah



Semmelknédel

Zutaten Vorbereitung
e 4 weisse Brotchen Fett und Zwiebel anrosten und mit der Milch
e 40 g Butter abloschen, kurz aufkochen. Brotmasse in eine
e 2 Eier Schiissel geben und mit der heifsen Milch tibergiefRen.
e 1/4 Liter Milch Etwas durchmengen und erkalten lassen. Eier und
e 1 EL Mehl Mehl unterriihren, wiirzen und bis das Wasser kocht,
e 1/2 Zwiebel ziehen lassen. Mit nassen Handen ca.12 Knodel
e Petersilie, Salz und Muskat formen und in leise wallendem Salzwasser 15-20

Minuten garen.

Quenelles de pain

Ingredients Préparation
e 4 petits pains blancs Faire revenir le beurre et 1'oignon, mouiller avec le lait
e 40 g de beurre et porter brievement a ébullition. Verser le pain dans
e 2 ceufs un saladier et I'arroser de lait chaud. Mélanger un peu
e 1/4 de litre de lait et laisser refroidir. Incorporer les ceufs et la farine,
e ] cuillere a soupe de farine assaisonner et laisser reposer jusqu'a ce que l'eau
e 1/2 oignon bouille. Former environ 12 quenelles avec les mains
e persil, sel et muscade mouillées et les faire cuire dans de I'eau salée qui

frémit doucement pendant 15 a 20 minutes.
Emma Pele et Stella



ZUTATEN

e 5009 Spaghetti
e 100g Speck

e 100g Parmesan
e Salz und Pfeffer
e 2 EL Olivendl

e 4 Eier

QNGREDIENTS)

500g de spaghettis
100g de lardons
100 g de parmesan
e sel et poivre

e 2 cuilleres a soupe
d'huile d'olive

e 4 ceufs

i O

Lilly und Chiara

_W@Mm

( ZUBEREITUNG )

Spaghetti in reichlich Salzwasser nach
Packungsanweisung al dente kochen.

Ol in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen, Speck
darin anbraten. Pfanne vom Herd nehmen.

Spaghetti abgielen, dabei ca. 4 EL Nudelwasser
auffangen. Spaghetti zum Speck in die Pfanne geben
und alles grindlich vermengen.

3 Eier trennen, Eiweil® anderweitig verwenden. Eigelbe
mit 1 Ei und der Hdlfte K&se verquirlen, kraftig mit Pfeffer
wurzen.

K&se-Ei-Mischung zu den Nudeln in.die (nicht mehr
heiRe!) Pfanne gieRen und zligig vermischen.
Nudelwasser |6ffelweise dazugeben und vermengen,
bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist.

Spaghetti Carbonara mit restlichem Kd&se und Pfeffer
bestreuen und servieren.

( PREPARATION )

Faire cuire les spaghettis al dente dans un grand volume d'eau salée selon
les instructions figurant sur lemballage.

Faire chauffer I'huile dans une grande poéle antiadhésive et y faire revenir
le lard. Retirer la poéle du feu.

Egoutter les spaghettis en récupérant environ 4 cuilléres a soupe d'eau de
cuisson. Ajouter les spaghettis au lard dans la poéle et bien mélanger le
tout.

Séparer les 3 ceufs, utiliser les blancs d'ceufs ailleurs. Battre les jaunes
d'ceufs avec 1 ceuf et la moitié du fromage, poivrer généreusement.
Verser le mélange fromage-ceufs sur les pates dans la poéle (qui n'est
plus chaude !) et mélanger rapidement. Ajouter I'eau des pdtes par
cuillerées et mélanger jusqu'a obtention de la consistance souhaitée.
Saupoudrer les spaghettis carbonara du reste de fromage et de poivre et
servir.




Chinegcicche
Maultascchen

+/utaten

Fur den Teig:
e Y2 kg Mehl e 1 Stiick Ingwer, etwa haselnussgrof}
» % Liter Wasser 1 Knoblauchzehe
e 1 TL Salz e 200 g Gemiise (Blattgemiuse), z. B.
Fiir die Fillung: Spinat,Chinakohl, Mangold
e 400 g Hackfleisch vom Schwein e 1 Schuss Sojasauce
e 2 Fruhlingszwiebeln e Salz

4 Zubereitung

Aus Wasser, Mehl und Salz einen festen Teig kneten, der sich gut ausrollen lasst. Den Teig 30 min. ruhen lassen.

Flir die Flillung die Friihlingszwiebeln, Ingwer, Knoblauch und Gemiise sehr fein hacken und unter das Hackfleisch
mischen. Sojasof3e und Salz dazu.

Fiir die So3e den Knoblauch sehr fein hacken. Sojasof3e und Essig mischen und den Knoblauch dazugeben.
Den Teig zu einer Rolle kneten, ca. 4 cm dick. Von dieser Rolle Stiicke von etwa 1 cm abschneiden. Die Stiicke mit

einem Nudelholz oder Glas zu runden Fladen ausrollen (ca. 10 cm im Durchmesser). Auf jeden Fladen 1 - 2 TL Fiillung
geben, an den Randern zusammendriicken und in reichlich Salzwasser gar kochen lassen.

UL +

Pour la pate : Pour la farce :

Y5 kg de farine 400 g de viande de porc hachée

Y5 litre d'eau 2 cebettes

1 cuillere a café de sel 1 morceau de gingembre, de la taille d'une noisette environ

1 gousse d'all
200 g de legumes (legumes a feuilles), p. ex. épinards, chou chinois, blettes
1 filet de sauce soja
Sel

Pétrir I'eau, la farine et le sel pour obtenir une pate ferme qui s'étale
facilement. Laisser reposer la pate pendant 30 minutes.

Pour la farce, hacher tres finement les cébettes, le gingembre, I'ail et les
légumes et les mélanger a la viande hachée. Ajouter la sauce soja et le sel.

Pour la sauce, hacher tres finement l'ail. Mélanger la sauce soja et le
vinaigre et ajouter l'ail.

Pétrir la pate en un rouleau d'environ 4 cm d'épaisseur. Découper des
morceaux d'environ 1 cm dans ce rouleau. Etendre les morceaux avec un
rouleau a patisserie ou un verre pour former des galettes rondes (environ
10 cm de diametre). Déposer 1 a 2 cuilleres a café de farce sur chaque
galette, presser les bords et faire cuire a point dans une grande quantité
d'eau salée.

s  Ansonund]ulie



KAISERSCHMARRN
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« 6 Eier

e 350-400 ml Milch

. 180-200 g glattes Mehl

« 3 EL Kristallzucker fiir
den Schnee

« 2 EL Rosinen

« 1 Pkg. Vanillezucker
e 1 Schuss Rum

Zutaten

e 1 Prise Salz

« Ca. 50 g Butter zum Backen

1 EL Butterfléckchen und
Kristall-zucker zum
Karamellisieren

Staubzucker und Zimt zum

Bestreuen

Z ubereitung

« Rosinen in eine Schissel gebe
stehen lassen. Eier trennen un
zugie
cinem glatten Teig vermengen.

« Eiklar mit

schlagen und unter die Masse ziehen.
kleinen (beschich’re’ren) feuerfesten Pfannen

« In einer grofien oder zwei

die Butter aufschéumen
die abgetropften Rosinen darii
anbacke
vorgeheizten Backrohr goldbraun
. Kaiserschmarrn mif zwei
Butterfléckchen dariiber verteile

und bei starker Oberhitze im

. Herausheben und auf vorgewdrmien

und Zimt bestreuen.

« Dazu serviert man Zwetsc

n, mit Rum vermischen und ca. 1

d Dotter in eine Rihrschussel geben.

Ben, mit Vanillezucker aromatis

Kristallzucker sowie einer kleine

lassen. Masse eingiefien und nach 1 -

ber verteilen. Unterseite hellbraun

n, mit einem Bratenheber wend
fertig backen.

5 Minuten
Milch

ieren und das Mehl zugeben. Zu

n Prise Salz zu festem Schnee

Backrohr auf 180 °C vorheizen.

2 Minuten

enund 6 - & Minuten im

Gabeln in kleine Stiickchen reifien.
n, etwas Kristallzucker dariiberstreuen

Backrohr karamellisieren lassen.

Mit Staubzucker

Tellern anrichten.

hkenrdster, Beerenragout oder Kompott.

Astrid und Gwenn



« 6 ceufs Ingrédients

« 350-400 ml de lait
P | - 1
80-200 g de farine lisse « 1 pincée de sel

e 3 cuilleres ¢
& sou
pe de sucre env. 50 g de beurre pour |
ur la cuisson

cristallisé po .
ur la
o cmlh‘?r%l::I ™ nzlge 1 cs de noisettes de beurre et de
upe de raisins .
sucre cristallisé
secs isé pour caraméli
iser
e 1 sachet d sucre en pouclre et cannell
e sucre vanillé saupoud e pour
rer

+ 1 dose de rhum

Préparation

aisins secs dans un bol, mélanger avec le rhum et laisser reposer

« Mettre lesr

nviron 15 minutes. Sépare unes dans un

¢ les ceufs et mettre les ja

pendon’r e
saladier. Verser le lait, aromatiser avec le sucre vanillé et ajouter la farine.
Mélanger jusqu'a obtention d'une pate lisse.

tallisé et une petite

. Battre les blancs d'eufs en neige ferme avec le sucre cris

pincée de sel et les incorporer & la masse. Préchauffer le
mousser le beurre dans une grande ou deux petites poéles

(an’riadhésives) allant au four. Verser la masse ef, apres 142 minutes,
répa és par-dessus. Eaire cuire le dessous jusqu'a ce

qu'il soit brun clair, le retourner @ l'aide d'une spatule et terminer la cuisson
pendant 6 @ 8 minutes dans le four préchauffé jusqu'a ce qu
. Découper le Kaiserschmarr ide de deux fourchettes.

Répartir des flocons de beurre par d'un peu de sucre
sliser au four a forte cha

cristallisé et laisser carame
s assieftes préchauﬂ:ées. Saupou

four a 180 °C.

e Faire

rtir les raisins secs égoutt

4| soit doré.

n en petits morceaux ala
_dessus, saupoudrer
leur supérieure.

. Retirer et dresser sur de drer de sucre glace

et de cannelle.
baies ou une compote.

« Servir avec des quetsches grillées, un ragoit de

Astrid et Gwenn



Apftelstrudel

Zutaten

Strudelteig Apfelfille

300 g glattes Weizenmehl 1,5 kg gemischte Apfel

150 ml Wasser (handwarm) 80 g Semmelbrosel

2 EL Ol 50 g Butter

%2 TL Salz Rosinen

Ol oder flussige Butter Zimt, Zucker
Vorbereitung

Strudelteig & Apfelfulle vorbereiten

Mehl mit Salz in einer Schiissel vermischen, lauwarmes Wasser und Ol hinzugeben und mit
dem Handmixer oder einer Kuchenmaschlne einen mittelfesten Teig kneten. Rund 5 bis 7
Minuten kneten bis der Strudelteig fur den Apfelstrudel schén glatt ist.

Den Strudelteig zu einer Kugel schleifen, in die Schiissel legen und die Oberflache mit Ol
einstreichen, damit er nicht austrocknet. Der Teig soll zugedeckt mindestens eine halbe
Stunde rasten, je langer umso besser.

Waéhrend der Teig rastet, die Apfelfulle vorbereiten. Dafiir die Apfel schilen und blattrig
schneiden. Die Semmelbrosel in Butter goldbraun résten und beiseite stellen.

Strudelteig ausziehen richtig gemacht

Ein Strudeltuch oder gréBeres Geschirrtuch ausbreiten und etwas bemehlen. Die Hélfte des
Teiges am Tuch flach driicken mit dem Nudelholz etwas ausrollen. Weiter tber den bemehlten
Handrtcken vorsichtig ausziehen.

Die Feinarbeit vom Strudel ziehen, geschieht anschlieBend am bemehlten Tuch. Dabei darauf
achten, dass man aus dem Strudelteig in etwa ein Rechteck formt und das keine L6cher durch
zu starkes Ziehen am Teig entstehen.

Bevor es ans Flillen geht, das Backrohr auf 200°C vorheizen.

Apfelstrudel fiillen
Beim Fllen einen etwa funf bis zehn Zentimeter breiten Rand vom ausgezogenen
Strudelteig frei lassen. Zuerst die Halfte der gebraunten, buttrigen Semmelbrosel auf den
Strudelteig geben. Darauf die Halfte der geschnittenen Apfel.
Jeweils nur die Halfte, da ja noch ein zweiter Strudel folgt!
Den Strudel mit Zimt und Rosinen bestreuen. Wem die Apfel (hangt natirlich von den
Apfelsorten ab) zu wenig siB sind, kann auch noch etwas Zucker dartiberstreuen.
Du kannst die geschnittenen Apfel auch mit den gerdsteten Brosel, Rosinen, Zimt und
Zucker vermischen und auf den Strudel legen.
Den ausgezogenen Strudelteig mit etwas Ol oder flissiger Butter bestreichen. Den
freigebliebenen Rand einschlagen und mit Hilfe des Strudeltuches den Strudel aufrollen
und auf ein gut bedltes Backblech geben.
Mit dem zweiten Strudeltelg gleich vorgehen. Bevor der Apfelstrudel fir eine % Stunde ins
Backrohr bei 200°C wandert, wird er nochmals mit etwas Fett betréaufelt.

Christian und Louis




Strudel aux pommes

Ingreédients
Pate 4 strudel Farce aux pommes
300 g de farine de ble 1,5 kg de pommes mélangées
150 ml d'eau (tiéde) 80 g de chapelure
2 cuilléres 4 soupe d'huile 50 g de beurre
Y cuillére 4 cafe de sel Raisins secs
huile ou beurre liquide cannelle, raisins secs
Zimt, Zucker
Préparation :

Préparer la pate 4 strudel et la garniture aux pommes

Melangez la farine et le sel dans un saladier, ajoutez l'eau tiéde et I'huile et pétrissez la pate 4 l'aide
d'un batteur &lectrique ou d'un robot ménager pour obtenir une pate moyennement ferme. Pétrir
pendant environ 5 & 7 minutes jusqu'a ce que la pate 4 strudel pour le strudel aux pommes soit bien
lisse.

Pliez la pate 4 strudel en boule, placez-la dans le saladier et enduisez la surface d'huile pour qu'elle ne
se desséche pas. Couvrir la pate et la laisser reposer au moins une demi-heure, le plus longtemps
sera le mieux.

Pendant que la pate repose, preparez la garniture aux pommes. Pour cela, eplucher les pommes et les
couper en lamelles. Faire dorer la chapelure dans du beurre et la mettre de cote.

Etirer la pite 4 strudel correctement

Etendre un torchon 4 strudel ou un torchon plus grand et le fariner legérement. Aplatir la moitie de la
pate sur le torchon 4 l'aide d'un rouleau 4 patisserie. Continuer 4 |'etirer delicatement sur le dos de la
main farinee.

Le travail de finition du strudel se fait ensuite sur le torchon farine. Veiller & former un rectangle de
pate a strudel et 4 ne pas faire de trous en tirant trop fort sur la pate.

Avant de remplir le strudel, préchauffez le four 4 200°C .

Remplir le strudel aux pommes

Lors du remplissage, laisser un bord d'environ cinq 4 dix centimétres de large sur la pate 4 strudel
etirée. Déposer d'abord la moitié de la chapelure grillée et beurrée sur la pate & strudel. Puis la moitié
des pommes coupeées en morceaux.

La moitie seulement, car il y aura un deuxiéme strudel !

Saupoudrer le strudel de cannelle et de raisins secs. Si les pommes ne sont pas assez sucrees (cela
dépend bien sir de la variéte de pommes), on peut aussi saupoudrer un peu de sucre.

Tu peux aussi melanger les pommes coupées avec la chapelure grillée, les raisins secs, la cannelle et le
sucre et les placer sur le strudel.

Enduis la pate 4 strudel étirée d'un peu d'huile ou de beurre liquide. Rabattre le bord reste libre et, &
l'aide du linge 4 strudel, enrouler le strudel et le déposer sur une plaque 4 patisserie bien huilée.
Proceéder de la méme maniére avec la deuxiéme pate 4 strudel. Avant d'enfourner le strudel aux
pommes pendant % d'heure 4 200°C, l'arroser 4 nouveau d'un peu de matiére grasse.

Christian et Louis



Arme Rigter
( Pain Perdu

Zwaten: Ingredients :

4 alte, trockene Brétchen oder

4 vieux petits pains secs ou 8 tranches

8 Scheiben trickenes Brot de pain rassis

2 Eier 2 ceufs
1/4 L Milch 1/4 L de lait
80 g Zucker

80 g de sucre
1/2 Teeldffel Zimt

etwas Butter zum Einfetten der Pfanne

1/2 cuillére & café de cannelle

un peu de beurre pour graisser la
und etwas Salz

Schritte :

Sie quirlten die Eier und die Milch tlichtig durcheinander, taten etwas Salz dazu und gaben alles in
eine flache Schussel oder einen tiefen Teller. Dann teilten sie die alter Bréchten in Oberhdailfte und
Unterhdilfte und tunkten sie, so viele wie nebeneinander passten, in die Flissigkeit, wendeten sie um,
sodass Obersiete und Unterseite Flissigkeit aufnehemen konnten, und taten sie rasch in die zuvor
erwdrmte und mit Butter gefettete Pfanne. Bei mittlerer Hitze résteten sie sie erst von der eien, dann
von der anderen Seite, bis beide Seiten goldbraun waren. Dann raus aus der Pfanne auf eine grosse
Platte, Zucker und Zimtgemisch draufgestreut, pfanne neu gefettet, die ndchsten Brétchenhdlften
getunkt und gerdstet, bis alle 8 Hdlften auf der Platte lagen, mit Zucker und Zimt bestreut waren und
nur noch gegessen werden mussten. Genauso machen wir das heute.

Esapes

ls fouettent les ceufs et le lait, ajoutent un peu de sel et mettent le tout dans un bol plat ou une
assiette creuse. Ensuite, ils séparérent les vieux pains en deux parties, I'une supérieure et 'autre
inférieure, les trempérent dans le liquide, les retournérent de maniére & ce que la partie supérieure et
la partie inférieure puissent absorber le liquide, et les mirent rapidement dans la poéle préalablement
chauffée et graissée avec du beurre. IIs les ont fait griller & feu moyen, d'abord d'un c6té, puis de
l'autre, jusqu'a ce que les deux cotés soient dorés. Ensuite, ils les ont retirés de la poéle pour les mettre
sur un grand plat, ont saupoudré de sucre et de cannelle, ont graissé a nouveau la poéle, ont plongé
les moitiés de pain suivantes et les ont fait griller jusqu'd ce que les huit moitiés soient posées sur le
plat, saupoudrées de sucre et de cannelle et qu'il ne reste plus qu'a les manger. C'est ce que nous
faisons aujourd'hui.

poéle et un peu de sel

Clemence lulia



Zutaten :

_ T Pree Sel

- 60 g Butter

-150 g Mehl

_ 6 Apfel

~150 g brauner Zucker

Vorbereitung

Die Apfel schalen und in grobe Wirfel schneiden.

In einer Schissel das Mehl die zuvor in Stijcke geschniftene

alte Butter, den Zucker und die Prise Salz mit den Fingern

zu einem groben GrieBbrei verarbeiten.

in einer feuerfesten Form die Apfel anordnen und dann mit

dem Streuselteig hedecken. Hier und da winzige

Butterflockchen daruber streuen....

10-15 Minuten backen lassen, his der Streusel goldbraun ist.

14__’__1»

Crumble aux pommes
~ 1 pincée de sel

- 60 g de beurre

150 g de farine

- 6 pommes

-150 g de cassonade

Peler les pommes €t les couper en gros dés.

Dans un bol, travailler avec les doigts la farine, le beurre
froid préalablement coupé en morceaux, le sucre ef lo
pincée de sel de fagon d obtenir une semoule grossiere
Dans un plat allant au four, disposer les pommes puis les
recouvrir de la pate @ crumble. Parsemer sur le dessus des
minuscules copeaux de beurre ¢a et la...

Lqisser cuire 10-15 min jusqu'a ce que le crumble soit doré.

AMANDINE ET REBECCA




ZUTATEN VORBEREITUNG

500 ml Milch e Die Vanillestange ldngs aufschneiden und mit der stumpfen
| Vanillestange Seite eines Messers das Mark herauskratzen. Das
|709 Zucker Vanillemark zusammen mit Milch und der Halfte des
. Zuckers kurz aufkochen. Anschliefend das Eigelb mit dem
1 Elgelb restlichen Zucker schaumig schlagen und die heif3e Vanille-
8 Blatt Gelatine Milch unter stdndigem Rihren in die Eigelb-Zuckermasse
500 ml Sahne geben. Danach die Masse dber Wasserdampf bis zur ,Rose”
200 g Himbeeren cremig abziehen (simmern).
. Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem \Wasser
einweichen. Anschlief3end mit der Hand ausdricken, in die
/ heif8e Milch-Ei-Masse geben und unter Rihren auflsen
X e sae e
3 o Die sif3e Sahne in einer weiteren Schissel steif schiagen und
/ \\. unter die stockende Masse heben. Anschlief3end sofort in
'o’:?."" kleine Glaschen abfiallen und mindestens 2 Stunden
// kahlstellen.
':".z’\" e Die Himbeeren mit dem Zucker in einem kleinen Topf kurz
/';o'\\ erwdrmen bis die gewianschte Konsistenz entsteht.
V. \ X% e Die Creme in den Gldschen aus der Kiahlung nehmen u
X SO
3 X den gezuckerten Himbeeren garnieren.

/ Ingrédients :

00 ml de lait,1 gousse de vanille, 170 g de sucre, 4 jaunes d'ceufs, 8 feuilles de gélatine, 500 ml de

/ creme, 200 g de framboises //
Préparation :

Fendre la gousse de vanille dans le sens de la longueur et gratter la pulpe avec le coté emoussé d'un/
/

couteau. Porter brievement a ébullition la pulpe de vanille avec le lait et la moitié du sucre. Battre
ensuite les jaunes d'ceufs en mousse avec le reste du sucre et verser le lait chaud a la vanille dans la ///
masse de jaunes d'ceufs et de sucre en remuant constamment. Ensuite, faire cuire la masse & la vapeur”
d'eau jusqu'a obtention d'une "rose".

Faire ramollir la gélatine dans de I'eau froide selon les instructions du paquet. Ensuite, la presser a la
main, la verser dans le mélange lait-ceufs chaud et la laisser se dissoudre en remuant.

Fouetter la creme sucrée dans un autre bol et I'incorporer a la masse en train de monter. Verser

ensuite immédiatement dans de petits verres et mettre au frais pendant au moins 2 heures.

Chauffer brievement les framboises avec le sucre dans une petite casserole jusqu'a obtention de la
consistance souhaitée.

Sortir la créeme dans les petits pots du réfrigérateur et la décorer avec les framboises sucrées.

Niklas und Hugo



MOUSSE AU CHOCOLAT B s |

Zutaten

e 200 g Zartbitterkuvertiire
e 1 Prise Salz

e 2Eijer

e 2EL Zucker

e 400 g Schlagsahne

Vorbereitung

Die Schokolade sollte erst abgekihlt werden, bevor sie mit den EiweiB und Zucker cremig
geschlagen wird. Dann wird die Sahne untergehoben und die Masse in eine Schale
geflllt. Mindestens 5 Stunden oder Gber Nacht kalt stellen, damit die Mousse fest wird.

Ingrédients et préparation

Ingrédients : 200 g de couverture noire, 1 pincée de sel, 2 ceufs, 2 cuilléres a soupe de sucre, 400 g de
créme fouettée.

Préparation : le chocolat doit d'abord étre refroidi avant d'étre battu en creme avec les blancs d'ceufs
battus en neige et le sucre. Incorporer ensuite la creme et verser le mélange dans un récipient. Mettre
au frais pendant au moins 5 heures ou toute une nuit pour que la mousse se solidifie.
Erik und Stanislas



ZUTATEN

1kg Kartoffeln
1 Reblochon (Kiise)
200 g gerducherter
Speck
2 Zwiebeln

grobes Salz
Salz
Pfeffer

ANLEITUNG

1. Die Schale der Kartoffeln waschen und biirsten.

2. Die Kartoffeln in kochendes Wasser mit grobem Salz
geben und kochen.

3. Abkiihlen lassen.

4. Die Zwiebeln schiilen und in Scheiben schneiden.

5. Eine Pfanne erhitzen, Speckwiirfel darin bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten mit den gehackten
Zwiebeln anbraten.

6. Den Backofen auf 210°C vorheizen.

7. Den Reblochon entrinden und in Streifen schneiden.

8. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden.

9. Eine Schicht in eine Auflaufform legen.

10. Den Vorgang so lange wiederholen, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind.

11. 25 Minuten in den Ofen schieben, bis der Kise
schmilzt und goldbraun wird.



INGREDIENTS

1kg de pommes de
lerre
1reblochon
200¢g de lardons fumés
2 onions
gros sel
sel

poivre

INSTRUCTIONS

1. Laver et brosser la peau des pommes de terre.

2. Les plonger dans une eau bouillante salée au gros sel
et cuire jusqu’a ce que la lame d’un couteau pénétre
facilement la chair.

3. Laisser refroidir.

4. Eplucher et émincer les oignons.

5. Faire chauffer une poéle, y faire revenir les lardons 2
a3 minutes a feu moyen avec les oignons émincés.

6. Préchauffer le four a 210°C.

7. Ecrotter le reblochon, le couper en lamelles.

8. Peler et tailler les pommes de terre en rondelles.

9. En disposer une couche dans un plat a gratin.

10. Répartir I'opération jusqu’a épuisement des
ingrédients.

11. Enfourner 25 minutes jusqu’a ce que le fromage
fonde et gratine légérement.

12. Sevir aussitot.



TOMATEN

SALAT

ZUTATEN:

. Tomaten . Ol
. Senf . Salz
. Essig . Pfeffer

Schritt 1

Die Tomaten vorbereiten und vierteln.

Schritt 2

Mache eine Senfvinaigrette, indem du Senf
und Essig vermischst und dann Ol hinzufigst.

Schritt 3

Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schritt 4

FUge die SoBe der Zubereitung hinzu.

Schritt 5

Passe die Zubereitung nach deinen Winschen an
(Avocado, Thunfisch, Kdse, Petersilie usw.).



SALADE DE

TOMATES

INGREDIENTS:

. Tomates . Huile
. Moutarde . Sel
. Vinaigre « Poivre

Etape 1

Préparez et découpez les tomates en quarts.

»

Etape 2

Faites une vinaigrette a la moutarde en
mélangeant de la moutarde et du vinaigre et
en ajoutant ensuite de I'huile.

,
Etape 3

Assaisonnez avec du sel et du poivre la
vinaigrette.

Eta pe 4

Ajoutez la sauce & la préparation.

,
Etape 5
Personnalisez comme vous voulez la préparation
(avocat, thon, fromage, persil...).



Man braucht

200g Mehl

60g Puderzucker

1 Prise Salz

100g kalte Butter

1 Ei

Ein bisschen Zitrone

Zusitzlich

750¢ Apfel

2 EL Zitronensaft
125g Puderzucker
4 EL Wasser

125g Butter

TARTE TARTIN

Schritte:

1.Gib das Mehl mit dem Puderzucker, der Zitrone,
dem Salz und der in Stiicke geschnittenen Butter in
cine Schiissel. Knete, bis ein kriimeliger Teig
entsteht. Gib das Ei als letztes hinzu und knete noch
einmal.

2.Stelle den Teig fiir 30 Minuten kalt.

3. Wasche,schile und schneide die Apfel in dieser Zeit und
mische sie mit dem Zitronenabrieb.

4. Karamellisiere den Puderzucker Vorsichtig mit dem
Wasser in einer Pfanne bei 180 Grad im Ofen.

5. Schneide die Butter in Stiicke und lasse sie im Karamell

schmelzen.
6. Lege die Apfel in die Pfanne
7. Rolle den Teig aus und lege ihn auf die Apfel.
8. Lasse die Tarte 10 Minuten lang abkiihlen,

9. Stiirze die Tarte auf einen Teller.

Fertig!



On prend

200g de farine

60g de sucre en poudre
Une pincée de sel

100g de beurre froid

1 ceuf

Un peu de citron

En plus

750¢g de pommes
2 cuillérées a soupe de jus de citron

125g de sucre en poudre
4 cuillérées a soupe d 'eau

125g de beurre

TARTE TARTIN

Etapes:

1. Mettre la farine et le sucre en poudre dans un bol avec le
citron, le sel et le beurre Coupé en piéces. Pétrir jusqu"a
obtenir une pate friable.

2.Ajouter ' ceuf en dernier et pétrir encore.

3. Réfrigérer la pﬁte pour 30 minutes.

4.Pendant ce temps, laver, peler et couper les pommes et
mélanger avec le jus de citron.

5. Carameliser delicatement le sucre en poudre avec de 'eau
dans une casserole au four a 180 degrés.

6.Couper le beurre et laisser le fondre dans le caramel.

7.Placer les pommes dans la casserole.

8. Abaisser la pate et la déposer sur les pommes.

9.Piquer la pate avec une fourchette et faire cuire au four
pour 40 minutes.

10. Laisser la tarte refroidir 1o minutes.

A .
11. Renverser 1e gateau sSur une assietce.

Et voila!



Rezept- Sellerieremoulade

ZUTATEN

1Ei

1 Essloffel Senf

1Essl6ffel Rotweinessig

Eine Prise Salz, nach Geschmack anpassen
Eine Prise Pfeffer, nach Geschmack anpassen
250 g Sonnenblumendl

500 g Knollensellerie, in Wiirfel geschnitten (3 x 3 cm)

ZUBEREITUNG

1. Den Mixer einlegen. Das Ei, den Senf, Rotweinessig, Salz und Pfeffer in die Schiissel geben
und 1 Minute mit der Geschwindigkeit 3 emulgieren, indem Sie das Ol langsam auf den
Deckel der Schiissel gieRen und es in einem diinnen Netz um den Dosierbecher auf die
laufenden Klingen fallen lassen. Den Mixer entnehmen.

2. Knollensellerie hinzufligen und 40 Sekunden mit der Geschwindigkeit 4 mischen. Die
Wande der Schiissel mit dem Spatel abkratzen. In eine Schiissel umfiillen und bis zum
Servieren im Kihlschrank aufbewahren.



Céleri Rémoulade

INGREDIENTS

1 ceuf

1 c. a soupe de moutarde

1 c. a soupe de vinaigre de vin rouge

2 pincées de sel, a ajuster en fonction des go(ts

1 pincée de poivre, a ajuster en fonction des godts
250g d’huile de tournesol

500g de céleri-rave, coupé en cubes (3 x 3 cm)

PREPARATION

1. Insérer le fouet. Mettre I'ceuf, la moutarde, le vinaigre de vin rouge, le sel et le poivre dans
le bol et émulsionner 1 minute/ vitesse 3 en versant trés lentement I'huile sur le couvercle
du bol, la laissant tomber en mince filet autour du gobelet doseur sur les couteaux en
marche. Oter le fouet.

2. Ajouter le céleri-rave et mixer 40 secondes/ vitesse 4. Racler les parois du bol a I'aide de la
spatule. Transvaser dans un plat de service et conserver au réfrigérateur jusqu'au moment
de servir.



Flan

Zutaten

StiBer Teig

2259 Mehl

130 gweiche Butter
130 g Puderzucker
e 1Ei

1Prise Salz

Flanfillung

440 mIMilch

440 mliflussige Sahne
130 g Puderzucker
50 g Maisstdarke

3 Eigelb

1 Vanilleschote

1.Puderzucker und weiche Butter mit einem Holzspatel verrihren. Dann das
Ei, das Mehl und das Salz hinzufagen. Alles vermengen.

2.Eine Kugel formen und abdecken. Mindestens 1 Stunde im Kahlschrank
ruhen lassen.

3.Dann eine Scheibe mit dem Durchmesser des Kreises ausschneiden, sowie
zwei Teigstreifen in der Hohe der Backform und von ausreichender Lange
entsprechend dem Durchmesser des Kreises. Jetzt die Innenwénde des
Kreises mit Butter bestreichen. Und die Scheibe in den unteren Rand der
Backform reinlegen. Die beiden Teigstreifen an die Seiten legen und diese
verbinden.

4.In einer RUhrschussel Milch, flissige Sahne und Speisestérke hinzufligen.
Mit einem Schneebesen verrlhren. Den Puderzucker, das Eigelb und dann
das Mark der Vanilleschote zur Mischung geben.

5.Die Mischung in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze erhitzen. Stéindig
mit einem Schneebesen umrihren, bis die Mischung eindickt.

6.Sobald der Flan-Teig zubereitet ist, abkihlen lassen, bevor er dann in den
Teig gegossen wird.



Flan

Ingrédients

La pate sucrée

225 gfarine

130 gbeurre mou
130gsucre glace
o loeuf

1pincéesel

L'appareil a flan

400 ml lait

440 mlcréme liquide

130 gsucre en poudre

50 gfécule de mais (Maizena)
3jaunes d'ceufs

1gousse de vanille

1.Mélangez le sucre en poudre et le beurre mou avec une spatule en bois.
Ajoutez ensuite I'ceuf, la farine et le sel. Mélanger le tout.

2.Former une boule et la couvrir. Laisser reposer au moins 1 heure au
réfrigérateur.

3.Découper ensuite un disque du méme diameétre que le cercle. Ainsi que
deux bandes de pate de la hauteur de la poéle et d'une longueur
suffisante correspondant au diamétre du cercle. Maintenant, badigeonnez
de beurre les parois intérieures du cercle et placez le disque a l'intérieur du
bord inférieur du cercle. Placez les deux bandes de pate sur les cotés et
reliez-les.

4.Dans un bol & mélanger, ajouter le lait, la créme liquide et la fécule.
Mélanger & l'aide d'un fouet. Ajouter au mélange le sucre en poudre, les
jaunes d'ceufs, puis la pulpe de la gousse de vanille.

5.Verser le mélange dans une casserole et faire chauffer a feu moyen.
Remuez constamment avec un fouet jusqu'a ce que le mélange
épaississe.

6. Une fois la pate a flan préparée, laissez-la refroidir avant de la verser sur
la pate.



ZUTATEN

10 g Zucker
2 Eier
30 ¢ Mehl
100 £ Butter
100 ¢ dunkle
Schokolade ( mit
Kakaoanteil 70-
80%)

4 Eigelb
250 ml Milch
250 ml Creme

1 Vanilleschote
Ein bisschen

Schlagsahne

- 9CHOROLADENFONDANT

,‘

3.

4

-l

mit creme anglaise

ANWEISUNGEN

50 ¢ Zucker und die Eier zusammen mischen. Mehl
hinzufiigen und auch gut mischen.

Butter und Schokolade getrennt in einem
Wasserbad schmelzen lassen. AnschlieBbend die
geschmolzene Schokolade und die geschmolzene
Butter vermischen und in die Zucker-Ei-Mehl-
Mischung unterriihren.

4 kleine Kuchenformen aus Papier oder Silikon
einfetten und die Mischung in den Formen
verteilen und fiir eine Nacht in den Gefrierschrank
legen.

Fiir die .Creme anglaise™ das Eigelb mit 60 g Zucker
schlagen, bis die Mischung eine helle Farbe
annimmt. Milch, Sahne und Vanilleschote
unterrithren und die Mischung in einen Topf
giehen. Danach unter stindigem Riihren erhitzen.
Bevor die Mischung zu kochen beginnt, sich aber
bereits leicht verdickt hat, den Topf vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.

.Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen.
0.

Am niichsten Tag den Ofen aul 200-210 C vorheizen
und die Kuchen genau 10 Minuten backen. In der
Zwischenzeit werden die Teller mit der .Créeme
anglaise™ oder bei Wunsch, Eis oder etwas
Schlagsahne und Obststiicken anrichtet. Wenn die
Kuchen fertig sind, werden sie aus der Form
genommen und mit Kakaopulver bestreul.



INGREDIENTS

. 110 g de sucre
. 2 ceufs
. 30 g de farine

e 100 g de beurre
* 100 g de chocolat
noir avec une
teneur en cacao de
70-80% (par
exemple, de
Valrhona)
e 4jaunes d'oeufs
. 250 ml de lait
e 250 mlde créeme
e 1gousse de vanille
o creme fouettée
selon le gotit

e poudre de cacao

FONDANT AU CHOCOLAT

avec creme anglaise

PREPARATION

1.Mélanger 50 g de sucre et les ceufs ensemble. Ajouter la
farine et bien mélanger également. Faire fondre le beurre
et le chocolat séparément au bain-marie. Mélanger
ensuite le chocolat fondu et le beurre fondu et I'incorporer
au mélange sucre-ceufs-farine.

2.Graisser 4 petits moules a giteau en papier ou en silicone

et répartir le mélange dans les moules. Placer les moelleux
au congélateur pendant une nuit.

3.La créme anglaise peut également étre préparée la veille.

Pour cela, battre les jaunes d'oeufs avec 60 g de sucre

jusqu'a ce que le mélange prenne une couleur claire.

Incorporer le lait, la créme et la pulpe de vanille ainsi que

la gousse grattée et verser le mélange dans une casserole.

Faire chauffer en remuant constamment. Avant que le

mélange n'arrive a ébullition mais ait déja 1égerement
épaissi, retirer la casserole du feu et laisser refroidir.

Retirer la gousse.

.Placer au réfrigérateur pendant la nuit.

. Le lendemain, préchauffer le four a 200-210°C et cuire les
moelleux pendant exactement 10 minutes (il est préférable
d yer avant car le temps de cuisson peut varier
légerement d'un four a l'autre). Pendant ce Lemps,
préparez les assiettes avec la creme anglaise, de la glace
ou un peu de creme fouettée et des morceaux de fruits si
vous le souhaitez. Lorsque les moelleux sont préts, les
démouler sur les assiettes et les servir immédiatement.
Soupoudrer de poudre de cacao.
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Taboulé

lﬂ 8 Personen @ 15 Minuten

ZUTATEN

500 g feiner GrieR fiir Couscous

200 ml Olivendl
2 Zitronen

1,5 kg Tomaten

1 Gurke
2 Zwiebeln
1 Bund frische Minze

Salz, Pfeffer

VORBEREITUNG

1. Den Couscous in eine groRe Salatschiissel fiillen. Ol und Zitronensaft
hinzufiigen und gut umriihren.

2. Schiilen Sie die Tomaten, nachdem Sie sie zehn Sekunden lang gekocht
und sofort in Eiswasser abgekiihlt haben.

3. Schneiden Sie die Tomaten in kleine Stiicke, entkernen Sie sie und
fangen Sie den Saft auf. Zum Grief hinzufiigen.

4. Zwiebeln fein hacken und hinzufiigen.

5. Wiirzen, gut vermischen (Grief mit einer Gabel auflockern), dann die
Salatschiissel in den Kiihlschrank stellen (am Vortag fiir den néichsten
Tag).

6. Withrend dieser Zeit zwei- bis dreimal umriihren (das Volumen der
Zubereitung sollte sich verdoppeln).

7. Vor dem Servieren die fein gehackte frische Minze und die entkernte
und gewiirfelte Gurke hinzufiigen.

8. Fiir einen besseren Geschmack empfiehlt es sich, das Taboulé sehr

frisch zu servieren.



Taboulé

"y
lnjﬂ 8 personnes ® 15 minutes

INGREDIENTS
500 g de semoule fine pour couscous
200 ml d’huile d’olive

2 citrons

1,5 kg de tomates

1 concombre
2 oignons
1bouquet de menthe fraiche

sel, poivre

PREPARATION

1.Versez le couscous dans un grand saladier. Ajoutez I'huile et le jus de
citron en remuant bien.

2.Pelez les tomates apres les avoir ébouillantées dix secondes et aussitot
refroidies dans de l'eau glacée.

3.Coupez-les en petits morceaux en les épépinant et recueillez le jus
rendu. Ajoutez a la semoule.

4.Hacher finement les oignons et incorporez-les.

5.Assaisonnez, mélangez bien en égrenant la semoule a la fourchette, puis
mettez le saladier au réfrigérateur (la veille pour le lendemain).

6.Remuez deux ou trois fois pendant ce temps (la préparation doit doubler
de volume).

7.Joignez, avant de servir, la menthe fraiche finement hachée et le
concombre épépiné et taillé en petits dés.

8.Pour une meilleure dégustation, il est conseillé de servir le taboulé tres

frais.



ZUTATEN

etwas Pfeffer

etwas Salz

2 Essloffel O1

1 Reblochon (Kuhmilch-Kiise)
200g gehackte Zwiebeln

200g geriucherter Speck

kg Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

UTENSILIEN

Pfanne
Backofen

Auflaufform

Tartiflette
® 1:30 Stunden

1.Die Kartoffeln schilen, sie in Wiirfel schneiden, gut waschen
und dann in einem sauberen Tuch trocknen.

2.Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln résten.

3.Wenn die Zwiebeln gerostet sind, die Kartoffeln hinzugeben
und von allen Seiten anbraten.

4.Wenn die Kartoffeln goldbraun sind, den geriucherten

Speck hinzufiigen u ertig garen. Uberschussiges Fett mit
5 & &

cinem Papiertuch entfernen.

5.Die Schale des Reblochons entfernen und diesen entweder
halbieren oder vierteln.

6.Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Rinder und den
Boden einer Auflaufform mit der geschilten Knoblauchzehe
cinreiben.

7.Die Auflaufform mit einer Schicht Kar eln mit Speck, der
Hilfte des Reblochons und weitere Kartofteln und zuletze
dem restlichen Reblochon befiillen.

8.Etwa 20 Minuten backen lassen.




INGREDIENTS

poivre

sel

2 cuilléres 4 soupe d’huile

1 reblochon bien fait (lnrsqu'on
appuie sur le c6té du reblochon, le
doigt doit s'enfoncer un peu)

200g d'oignon émincés

200g de lardons fumés

ikg de pomme de terre

1 gousse d'ail

Tartiflette
© ihss

1.Eplucher les pommes de terre, les couper en dés, bien les
rincer et les essuyer dans un torchon propre.

2.Faire chauffer l'huile dans une poéle, y faire fondre les
oignons.

3.Lorsque les oignons sont fondus, ajouter les pommes de terre
et les faire dorer de tous les cotés.

4.Lorsqu'elles sont dorées, ajouter les lardons et finir de cuire.
Eponger le surplus de gras avec une feuille de papier ie-
tout.

5.D'autre part, gracter la crotite du reblochon et le couper en

deux (ou en quatre).

6. Préchaufter le four t 6-7) et préparer un

at 4 gratin en froceant le fond et les bords avec la gousse
d'ail épluchéﬂ
y A
4 gratin, ¢raler une couche de pommes de terre
¢ du reblochon, puis de
des pommes de terre. Terminer avec le reste du
reblochon (crotite vers les pommes de terre).

8.Enfourner pour envi 20 minutes de cuis



ZUTATEN:

500g Spaghetti -
4 Eier /
200g Parmesan

(gerieben)
150g Speck
2 Knoblauchzehen >

1 Zwiebel
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SPAGHETTI
CARBONARA

ZUBEREITUNG:

Eier verrihren und nach und nach den Parmesan
dazugeben, bis es richtig dickfliissig ist. Je nach
GroBe der Eier kann es etwas weniger oder etwas

mehr als 200 g sein.

Die Zwiebel und den Knoblauch klein hacken und
mit reichlich Butter in einer groBen Pfanne

anbraten. Den Speck dazugeben und gut anbraten.

Nebenbei die Spaghetti im Salzwasser kochen und
abgieBen, dann zum Speck in die Pfanne geben und

ein paarmal wenden.

‘.
st ; . G
Dann die Eier mit dem Parmesan dariiber gieBen /

und mehrere Male schnell wenden, damit die Eier

nicht stocken.



INGREDIENTS : .
500g de spaghettis \

4 ceufs Z )
200g de parmesan |
(rapé)

150g de lard

2 gousses d'ail

1 oignon
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SPAGHETTI
CARBONARA

PREPARATION :

Mélanger les ceufs et ajouter peu a peu le
parmesan jusqu'a ce que le mélange soit vraiment
épais. Selon la taille des ceufs, on peut en mettre un

peu moins ou un peu plus que 200 g.

e Hacher finement l'oignon et 1'ail et les faire
revenir dans une grande poéle avec beaucoup de

beurre. Ajouter le lard et bien le faire revenir.

e Parallelement, faire cuire les spaghettis dans de
I'eau salée et les égoutter, puis les ajouter au lard

dans la poéle et les retourner quelques fois.

/

l
e Verser ensuite les ceufs avec le parmesan et /

retourner rapidement plusieurs fois pour que les

ceufs ne durcissent pas.



Quiche Lorraine Rezept

Zutaten
Flir den Teig:

¢ 200 g Mehl

» 100 g kalte Butter, in Stiicken
¢ 1Ei

¢ 1 Prise Salz

Fir die Fiillung:

* 200 g Speck, gewiirfelt

¢ 1 Zwiebel, fein gehackt

¢ 200 ml Sahne

¢ 200 ml Milch

e 3 Eier

¢ 150 g geriebener Kase (z.B.
Emmentaler)

« Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Teig vorbereiten:

1. Mehl, Butter, Ei und Salz in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fiir 30 Minuten in den
Kiihlschrank legen.

Fiillung vorbereiten:

1. Den Speck in einer Pfanne ohne Ol anbraten, bis er knusprig ist. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

2. Die Zwiebel im Speckfett glasig diinsten. Ebenfalls herausnehmen und abkiihlen lassen.

3. Sahne, Milch und Eier in einer Schiissel verquirlen. Den geriebenen Kdse unterrithren
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Quiche zusammenstellen:

1. Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine Quicheform (ca. 26 cm
Durchmesser) damit auskleiden. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen.

3. Den Speck und die Zwiebeln auf dem Teigboden verteilen.

4. Die Eier-Sahne-Mischung dartiber giefsen.

5. Die Quiche im vorgeheizten Ofen ca. 40-45 Minuten backen, bis die Fiillung gestockt und
goldbraun ist.



Recette de Quiche Lorraine

Ingrédients

Pour la pate:

» 200 g de farine

* 100 g de beurre froid, en morceaux

e 1 ceuf
¢ 1 pincée de sel

Pour la garniture:

* 200 g de lardons

* 1 oignon, finement haché

¢ 200 ml de creme fraiche

¢ 200 ml de lait

* 3 ceufs

¢ 150 g de fromage rapé (par exemple, Emmental)
* Sel, poivre, noix de muscade

Préparation

Préparer la pate:

1. Mettre la farine, le beurre, I'ceuf et le sel dans un bol et pétrir jusqu'a obtenir une pate
lisse.

2. Former une boule avec la pate, I'envelopper dans du film plastique et la placer au
réfrigérateur pendant 30 minutes.

Préparer la garniture:

1. Faire revenir les lardons dans une poéle sans huile jusqu'a ce qu'ils soient croustillants.
Les retirer et les égoutter sur du papier absorbant.

2. Faire revenir I'oignon dans la graisse des lardons jusqu'a ce qu'il soit translucide.
Retirer et laisser refroidir.

3. Battre la creme, le lait et les ceufs dans un bol. Ajouter le fromage rapé et assaisonner
avec du sel, du poivre et de la noix de muscade.

Assembler la quiche:

1. Préchauffer le four a 180°C (chaleur tournante).

2. Etaler la pate sur une surface farinée et en garnir un moule a quiche (environ 26 cm de
diamétre). Piquer le fond de pate plusieurs fois avec une fourchette.

3. Répartir les lardons et les oignons sur le fond de pate.

Verser le mélange creme-ceufs par-dessus.

5. Cuire la quiche dans le four préchauffé pendant environ 40-45 minutes, jusqu'a ce que la
garniture soit prise et dorée.

-



Carbonara

Zutaten:
500g Nudeln
200g Speck
4 Eier

150g Kase (Parmesan)

Zubereitung:

Nudeln in Salzwasser kochen.

Speck in einer Pfanne anbraten.

Eier mit Kdse und Salz in einer Schussel vermischen.
Nudeln mit ein bisschen Nudelwasser zum Speck geben.
Eier unterrihren fur 1 Minute.

G



Carbonara
Ingrédients:
500¢g de pates
200g de jambon
4 ceufs

150g de fromage

Préparation:

Bouillir les pates dans de l’'eau salée.

Frire le jambon dans une poéle.

Mélanger les ceufs avec le fromage et un peu de sel dans un bol.
Ajouter les pates avec un peu d’eau au jambon.

G

Incorporer les ceufs et le fromage pendant 1 minute.



LZUTATEN:

330g Buchweizenmehl
I10g grobes Salz
750m1 (kaltes) Wasser
I Ei

ZUBEREITUNG:

| Mische Mehl und Salz mit einem
Schneebesen. Rithre das Wasser in 2 bis
3 Schritten unter. Sobald der Teig
dickfliissig ist, gib ein Ei hinzu.
~Gib, falls ndtig, mehr Wasser in den
Teig. In der Pfanne braten.

FULLUNG:

Schinken, Geschnetzeltes,
Pilze, Lauch




INGREDIENTS:

330g de farine de sarrasin
I0g de gros sel
750m1 d’eau (froide)
I euf

" PREPARATION:

Dans un saladier, mélanger la farine
et le sel a 1’aide d’un fouet. Verser
1’eau en 2 ou 3 fois tout en
mélangeant la préparation. On obtient
une pate lisse et épaisse a laquelle
on ajouter un euf. Si nécessaire,
ajoute de 1’eau. Faire frire dans 1la

poéle.

FARCE:

- Saumon, ceuf, jambon, émincé,
champignons, poireaux




ZUTATEN

125¢ Mehl
100g Zucker

2 ganze Eier

ZUBEREITUNG

1.Vermische Mehl, Zucker und FEier in einer Schiissel.

2.Wenn der Teig dickfliissig ist, gebe nach und nach
die Milch dazu.

3.Fette die Kuchenform mit Butter ein und gebe die
Kirschen auf den Boden der Form, dariiber den Teig.

% 1 Milch
4.Backe den Auflauf fiir 30 Minuten und bestdube ihn
20g Butter .
mit Zucker.
400g Kirschen
(schwarz) GenieBe ihn warm oder kalt!
DAUER

30 Minuten bei 200°C (Thermostar 7)




CLAFOUTIS

aux cerises

INGREDIENTS PREPARATION

1.Mettre la farine dans un saladier puis ajouter le
sucre et les ceufs.
2.Quand la pate est épaisse ajouter peu a peu le lait.

125 g de farine
100 g de sucre

2 ceufs entiers 3.Beurrer le moule. Y placer les cerises et verser la
20 g de beurre pite.
400 g de cerises noires 4.Cuire 30 minutes et saupoudrer de sucre.

Le manger tiede ou froid.

CUISSON

30 minutes 4 200°C (thermostat 7)



"
ZUTATEN:

- 100g geriebene%erzer P
AN Vg

-1 Zwiebel
-600g Bolognese-SoBe

-Lasagne-Platten
-350g Hackfleisch

\\ll/

REZEPT FUR EINE
LASAGNE

ZUBEREITUNG:

1.Die Zwiebel in kleine Stiicke schneiden und in Olivenoél
anbraten.
2.Sobald die Zwiebeln braun sind, 350g Hackfleisch hinzugeben.
3.Bei mittlerer Hitze kochen lassen und dann die Bolognese-
SoBe hinzufiigen.
4 Eine Schicht dieser Mischung in eine Auflaufform geben und
mit Lasagne-Platten bedecken. Dies wird solange wiederholt,
bis die SoBe aufgebraucht ist (ca. 2 mal). Dabei sollte die letzte
Schicht eine Schicht SoBe sein.
5.Den geriebenen Greyerzer dariiberstreuen und ca. fir 45

Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180° C backen.




INGREDIENTS:

-100g de gruyérer/ﬁg’v’

-1 oignon

-600g de sauce bolognaise
-pates a lasagne

-350g de viande hachée

\ ',/

RECETTE POUR UNE
LASAGNE

RECETTE:
1. Couper l'oignon en petits morceaux et faire revenir dans
de 1'huile d'olive.
2 Quand les oignons ont bien bruni, y ajouter les 350g de
steak haché.
3. Faire cuire a feu moyen puis ajouter la sauce bolognaise.
4, Puis dans un plat a gratin, verser une couche de cette

préparation puis recouvrir de pate a lasagne. Refaire la méme
chose jusqu'a épuisement de la sauce (environ 2 fois).
5 La derniere couche doit étre une couche de sauce.

Ajouter le gruyere rapé et faire cuire environ 45 min. a 180° C.




ZUTATEN

Erdbeeren

Miirbeteig:
100g weiche Butter
758 Puderzucker
1 Eigelb
% Teeloffel
Vanilleessenz
1502 Mehl
Creme:
5008 Milch
50 Mehl
2 Eier
2 Eigelb
10g Vanillezucker
708 Zucker

DBEERKUCHEN

ZUBEREITUNG

Fur den Teig die dazugehdrigen Zutaten vermischen.
Dann abgedeckt im Kiihkschrank fiir eine halbe Stunde
ruhen lassen. AnschlieBend den Teig in eine Tarteform
geben, den Boden auskleiden und den restlichen Teig
abschneiden. Den Boden fiir ca. 10-15 Minuten bei
180°C Umluft backen. Fur die Creme die restlichen
Zutaten vermengen und diese dann gleichméagig auf
dem gebackenen Tarteboden verteilen. Die Erdbeeren
waschen und die Blatter abschneiden, dann auf die
Creme setzen und eindriicken.



INGREDIENTS

Des fraises
Pate brisée :
100 g de beurre
ramolli
75 ¢ de sucre glace
1jaune d'ceuf
% cuillere a café
d'essence de vanille
150 g de farine
Creme patissiere:
500 g de lait
50 g de farine
2 ceufs entiers
2 jaunes d'ceufs
10g de sucre vanillé

70 g de sucre

PREPARATION

Mélangez les ingrédients de la pate. Laissez-la ensuite
reposer, couverte, au réfrigérateur pendant une demi-
heure. Versez ensuite la pate dans un moule a tarte,
tapissez le fond et coupez le reste de pate. Cuire la base
pendant environ 10-15 minutes & four chaud (180°C).
Pour la créme, mélangez le reste des ingrédients puis
répartissez-les uniformément sur le fond de tarte cuit.
Lavez les fraises et coupez les feuilles, puis

déposez-les sur la creme et pressez-les dans la créme.



Das Lauchwei3 waschen
und in Stiicke schneiden.

2.

Mit der Butter und etwas
Wasser etwa 20 Min
anbraten.

3.

Mit einer Gabel purieren.

4.

Den Teig in einer Form
ausrollen und mit einer
Gabel einstechen.

d.

Mit den Semmelbrdseln bestreuen
und das Puree verteilen.

)

Die Eier mit der Sahne, Salz,
Pfeffer und einer Prise
Muskatnuss verquirlen.

7.

Uber den Lauch gieBen und
mit Semmelmehl
bestreuen.

40Min im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad backen

Lutaten,

2
DIl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
50g Butter

250ml Creéme fraiche
250g Lauch

200g Murbeteig

200ml Milch

4 Eier

Semmelmehl



Lavez et coupez les blancs
de poireaux en trongons.

2.

Faites-les cuire avec le
beurre et un peu d'eau,
environ 20 minutes.

3.

Travaillez-les en purée.

4.

Etalez la pate dans un
moule, piquez-la ala
fourchette.

d.

Saupoudrez de chapelure et
étalez la purée de poireaux.

)

Battez les ceufs avec la
creme et le lait, sel, poivre
et une pincée de muscade.

7.

Versez sur les poireaux et
saupoudrez la chapelure.

Taro

Faites cuire 40 Min au four
préchauffé a 220 dégrés

~

Sharédient §

~

val

Sel, poivre et muscade
50g de beurre

250ml de creme fraiche
250¢g de poireau

200ml de lait

4 ceufs

1 pate brisée

chapelure



LYCEE VOLTAIRE
(ORLEANS)

FEODOR-LYNEN-GYMNASIUM
(PLANEGG)

Nos

recettes
franco-
allemandes

M Frasmus+

2023 - 2024




