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GrulBwort

Liebe Freunde,

die Corona-Pandemie bestimmt seit Gber einem Jahr unser tagli-
ches Leben. Wir mussen auf Abstand und mit Verzicht sowie viel
Geduld leben, um nicht krank zu werden. Viele gesellschaftlichen
Zusammenkunfte sind immer noch nicht moglich und schmerzlich
vermissen wir schone Traditionen und den regelmalligen Aus-
tausch. Dazu gehdrt auch das traditionelle Stadtepartnerschafts-
treffen, das leider bereits zum zweiten Mal in Folge ausfallen
muss. Es schmerzt sehr, dass wir uns alle wieder nicht sehen und
personlich begriflen kdnnen. Aber die Vorfreude und Hoffnung
auf ein Wiedersehen sollten uns leiten und zuversichtlich in die
Zukunft schauen lassen.

Ich freue mich sehr, dass der Stdadtepartnerschaftsverein Weilburg
in diesem Jahr die Initiative fir ein gemeinsames Kochbuch mit

Rezepten aus allen Partnerstddten ergriffen hat. Hierfir mein herzlicher Dank. Die Zubereitung von
regionalen Kostlichkeiten kann uns auch in diesem Jahr an getrennten Orten gut verbinden und ldsst
uns in gemeinsamen Erinnerungen schweifen, als wir zusammen in Weilburg oder in unseren
Partnerstadten zusammen gegessen und gefeiert haben. Wie heilt es so treffend: Essen und Trinken
halt Leib und Seele zusammen. Und mit diesen Erinnerungen und dem Zubereiten der beigefligten
Rezepte nahren wir damit auch unsere Seele und die Hoffnung auf ein baldiges Wiedersehen. In

diesem Sinne einen ,Guten Appetit”, ,,Bon appétit”, ,Eet smakelijk”, ,Buon Appetito”, ,Gudden
Appetit”, ,Dobru chut” oder , Afiyet olsun”!

Ich wiinsche uns allen weiterhin viel Gesundheit und sende herzliche GriRe aus Weilburg
lhr

Dr. Johannes Hanisch

Blirgermeister der Stadt Weilburg
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GrulBwort

Liebe Mitglieder, Freundinnen und Freunde des Stadtepartnerschaftsvereins Weilburg,
liebe Freundinnen und Freunde in den Partnerstadten,

seit langen Jahren haben sich europdische Stadtepartner am verlangerten Wochenende Uber den
Feiertag “Christi Himmelfahrt” getroffen und es ist schon gute Tradition geworden, zu diesem Zeit-
punkt die européische Verbundenheit zu feiern. Aber wir haben auch noch andere Termine im Jahr
gefunden, zu denen wir uns gegenseitig besucht haben, um unsere Freundschaften zu pflegen.

Flr das Jahr 2020 hatte Weilburg die Aufgabe als Gastgeber des traditionellen Stadtepartnerschafts-
treffens turnusgemaR wieder Gbernommen, aber leider konnten aus den bekannten pandemischen
Grinden so gut wie keine Events stattfinden. Auch fir 2021 sollten Veranstaltungen im grofReren
Rahmen erst wieder angeboten werden, wenn wir und unsere europdischen Mitblrgerinnen Uber
einen ausreichenden Impfschutz verfigen.

Um unsere Enttauschung Uber die erneuten Absagen und Einschrankungen etwas in Grenzen zu
halten, haben wir im SPV die Idee aufgegriffen, eine Broschire mit Kochrezepten aus unseren
Partnerstadten zu erstellen und wir haben Dank Eurer Hilfe aus jeder Partnerstadt vier Kochan-
leitungen” ausgewdhlt. Diese Rezepte sollen uns alle ganzheitlich motivieren, an gemeinsame
Treffen erinnern und den Appetit auf europdische Speisen und Kulturen anregen. Pflegt weiterhin
Eure Kontakte untereinander, nutzt die sozialen Netzwerke und bleibt gesund!

Ein grolRes Dankeschon an alle, die sich eingebracht haben!

Herzliche GrifRRe vom Vorstandsteam
i.A. Joachim Walther, 1. Vorsitzender

*Alle Rezepte wurden von uns inhaltlich geprift und mit groRer Sorgfalt niedergeschrieben. Dennoch ist es nicht
ausgeschlossen, dass sich eventuell in den Mengen- oder Zeitangaben ein Fehler eingeschlichen hat. Daflr kann
keine Gewdhr Ubernommen werden. Wir bitten um Ihr Verstandnis!
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Matjestatar

Ein schneller kostlicher Imbiss, zum Beispiel zu Pell- oder Bratkartoffeln. Ist aber auch ein hibscher
Apéritifhappen.

Zutaten (fur 4-6 Personen)

4-6 Matjes (Doppelfilets)

1 weile, rote oder rosa (also besonders milde)
Zwiebel

1 kleiner Apfel

iz rote Paprika

2-3 gehdufte EL Saure Sahne oder, besser noch, abge-
tropfter tirkischer oder griechischer Joghurt

3-5 Cornichons

Petersilie oder Dill

etwas abgeriebene Zitronenschale
nach Gusto etwas Chili

Salz

Pfeffer

nach Belieben 1-2 EL kleinste Kapern
ein guter Schuss Kapernsud

Zubereitung

Das Schwanzende entfernen, die Filets langs in halbzentimeterfeine Streifen, diese quer in kleine
Wirfel schneiden, das Gleiche mit der Paprika. Zwiebel fein wirfeln.

Apfel vierteln, das Kerngehduse herausschneiden, die Viertel eventuell schalen, die gelbe oder rote
Schale kann sogar hiibsch im Tatar aussehen, ebenfalls wiirfeln.

Petersilie oder Dill von den Stielen zupfen und hacken. Alles mischen, mit Zitronenschale wirzen.
Saure Sahne oder Joghurt unterrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Gusto Kapern,
etwas Kapernessig und klein gewdrfelte Cornichons unterrihren.

Servieren: Entweder auf kleine, runde Pumpernickel-Taler, einem guten Graubrot oder auf
gebratene Kartoffelscheiben hdaufen und zum Apéro als Imbiss reichen. Schmeckt auch vorziglich zu
Pellkartoffeln.

Getrank: Stilecht ist dazu Genever, das ist der typische Wacholder, den man in Holland unbedingt
zum Matjes kippt — ein kleines Gldschen reicht, das warmt bis in die Zehenspitzen!
Oder auch zum Glas Sekt oder zum kleinen Bier.
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Stamppot

Das ist wohl das typischste Gericht auf niederlandischen Tischen, gestampfte Kartoffeln, immer
zusammen mit einem Gemdse gekocht: Griin-, Rot- oder Weillkohl oder Sauerkraut. In dem Rezept
wird Rosenkohl verwendet. Eine deftiges Gericht, das man auch aus heimischen Gefilden kennt, im
benachbarten Rheinland unter dem Namen Kartoffel-Stampes bekannt. In den Niederlanden ist es
Nationalgericht.

Zutaten (fiir 4 Personen)

1kg vorwiegend festkochende oder mehlige Kartoffeln
1 Zwiebel
2 EL Butter
750 g Rosenkohl
Salz
Pfeffer
1EL Kreuzkiimmel oder Currypulver

Muskat (nach Belieben)
Chili (nach Belieben)
ca. 100 ml Sahne, Creme Fraiche oder Schmand

Zubereitung

Kartoffeln schalen, in rosenkohlgroRe Wirfel schneiden. Zwiebel hacken und in einem ausreichend
grolRen Topf in der Butter andinsten. Kartoffeln zufligen, salzen, einen halben Liter Wasser angielSen
und zugedeckt 15 Minuten leise kochen, bis die Kartoffeln fast gar sind.

Inzwischen den Rosenkohl putzen, welke, gelbe oder beschaddigte AulRenblatter entfernen. GroRe
Roschen halbieren. Unter die Kartoffeln mischen und zugedeckt alles weitere 15 Minuten kocheln.
Jetzt wirzen: Pfeffer, Muskat, ruhig auch mit etwas exotischem Kreuzkiimmel und/oder Chili und die
Sahne einrihren. Jetzt ohne Deckel alles noch ein paar Minuten simmern lassen, dabei kraftig
rihren oder sogar das Gemise leicht zerstampfen.

Als Beilage werden dicke geschnittene Stlicke einer gebratenen Raucherwurst "Rookworst" mitsamt
dem Bratfett dazu gereicht.

Getrank: Dazu passt ein Bier perfekt, aber es kann auch ein leichter WeilRwein dazu getrunken
werden.
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Vanille Via

Vla gibt es in vielen Geschmacksrichtungen.

g Eine typisch niederlandische StRspeise, die dhnlich wie Pudding ist, aber samig und nicht fest ist.

Zutaten
3 Eier
1l Milch (Nach Geschmack 200 ml der Milch durch
Sahne ersetzen)
50g Zucker
25¢ Speisestarke
1 Vanilleschote
g
Zubereitung
Die Milch mit der aufgeschnittenen Vanilleschote in einem Topf zum Kochen bringen und dann eine
Viertelstunde ziehen lassen. Die Starke mit etwas kalter Milch verrihren. Die Eier mit dem Zucker

schaumig rihren. Dann die Starke zu der Ei-Zucker-Mischung geben.

Die Vanilleschote aus dem Topf nehmen. Einen Teil der heien Milch in die Ei-Mischung geben, gut
durchrihren und anschliefend die Ei-Mischung unter stdandigem Rihren unter die restliche Milch
geben. Alles nochmals aufkochen lassen, nach etwa einer Minute (wenn es anfangt zu binden) den
Topf vom Herd nehmen, noch etwas weiterrihren.

Jetzt den Vla abkihlen lassen. Das geht zum Beispiel, indem man den Topf in ein kaltes Wasserbad
stellt. Den Vla alle paar Minuten durchriihren — zumindest bis er nicht mehr dampft — sonst bildet
sich eine Haut. Der Vla kann noch warm gegessen werden, traditionell isst man ihn jedoch kalt.
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Poffertjes

In Holland liebt man SuBes. Schon zum Frihstick isst man mit Zuckerstreusel bestreutes Brot,
mittags gibt es siRe Waffeln, und Poffertjes oder Pannenkoeken liebt man zwischendurch zu jeder
Tageszeit, etwa zur Kopje Koffie oder zum Tee.

Zutaten fur 4 Personen

150 g Weizenmehl

150¢g Buchweizenmehl

ca.10g Hefe

1TL Zucker

400 ml Milch

1 Ei

% TL Zimt

1 Prise Salz

ca.50g Butter
Puderzucker

Zubereitung

Das Typische an den Poffertjes: Sie werden halb aus Weizen und halb aus Buchweizenmehl gemacht.
Hefe macht sie luftig, und sie brauchen deshalb nur wenig bzw. kein Ei.

Beide Mehlsorten mischen. Ein Loffel davon mit in einer Tasse warmer Milch aufgeldste Hefe und
Zucker gehen lassen. Dann zum restlichen Mehl gieRen, langsam mit den Handen oder Knethaken
des HandrUhrers zum dickflissigen Teig rihren, dabei mit Zimt und Salz wirzen und erneut gehen
lassen.

In den Niederlanden verwendet man zum Backen eine spezielle Pfanne, mit kleinen runden
Vertiefungen, etwa wie im Schneckenpfannchen. Man kann aber auch eine normale beschichtete
Pfanne verwenden: Butter aufschaumen lassen, mit einem Essloffel kleine, hochstens 4 cm grofRe
Kreise setzen oder aus einer Kanne giel3en, auf beiden Seiten golden backen.

Die Kichlein gehen dank der Hefe duftig auf, haben im Innern noch einen weichen Kern und werden
mit Puderzucker bestdubt verspeist. Manche zerlassen zuséatzlich noch Butterstlickchen darauf oder
flambieren sie wie Crépes Suzettes mit Grand Marnier.

I 7 i B

L

T e RS



b vl BN ™ I

ey

‘ ' Crigue Ardechoise — Hauptgericht 1

Zutaten (flr 4 Personen)

Kartoffeln
1 Ei
Knoblauch
Petersilie
Schmalz
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Herstellung der « Crique » (geriebene Kartoffeln) ist sehr einfach.

Die geschalten Kartoffeln abspilen, abtrocknen und mit einer Kiichenmandoline reiben. Abtropfen
lassen. Salz, Pfeffer, den gehackten Knoblauch dazugeben. Wer mdchte, kann auch noch ein Ei
untermischen.

Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmischung in der Pfanne glatt streichen (ca. 1,5
Zentimeter) und leicht andriicken. Ca. 7 Minuten braten ; dann auf die andere Seite wenden und
wieder 7 Minuten braten.

Die goldbraune « Crique » auf eine Platte gleiten lassen. Die « Crique » passt als Beilage zu einem
gebratenen Huhn oder einer Rinderrippe und serviert sie am besten mit einem griinen Salat.
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‘ ' Bombine Ardechoise — Hauptgericht 2

Die « Bombine » aus der Ardéche besteht aus Kartoffeln, so wie die « Crique ». Es ist ein traditionel-
les Gericht vom Land.

Zutaten (fur 6 Personen)

1,5 kg Kartoffeln
1 bis 2 Karotten
1 Zwiebel
1kg Rindfleisch (in Stlicke geschnitten)
1 Schweineful’
100 g gesalzen Speck
= 1/4 Glas Wein
2 Lorbeerblatter
Thymian
Salz
Pfeffer
2 EL Ol

etwas Wasser

Zubereitung

Die geschalten Kartoffeln in Wirfel schneiden. Die Karotten und den Speck in Streifen schneiden.
Die Zwiebel schneiden.

In einem leicht gedlten gusseisernen Schmortopf (Brater) mit einem Teil der Zwiebeln und der
Speckscheiben auslegen. Darauf Kartoffeln, den Rest der Zwiebel und die Speckscheiben in Schich-
ten darauf legen. Das Ganze wird mit einer Schicht Kartoffeln beendet.

Thymian, Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer dazugeben und etwas andricken.

Den Wein und das Wasser darauf giellen, um die Zutaten leicht zu bedecken. Den Deckel auf den
Schmortopf (Brater) tun und im halbwarmen Ofen zwischen 3 und 3,5 Stunden backen.

Die Bombine ist ein vollstandiges Gericht, das zu einem Salat gut passt.
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' ' Bugnes - Nachspeise

Die «Bugnes» sind eine Art Krapfen.
Zutaten
1kg Mehl

250 g Butter
8 Eier
4 EL Puderzucker
abgeriebene Zitronenschale
3 EL Rum
1 Packchen Backpulver
gt % Orangenblitenwasser
Ol
Zubereitung
f Die Butter schmelzen und in die anderen Zutaten giel3en.

Dann den Teig kneten bis er geschmeidig ist. Danach eine halbe Stunde ruhen und gehen lassen.

| Die Arbeitsflache mit Mehl bestduben und anschlieBend den Teig mit einem Nudelholz dinn
ausrollen. Aus dem ausgerollten Teig schneidet man Rauten von 5 bis 6 Zentimetern aus.

In einer gedlten Pfanne braten. Mit wenig Puderzucker bestreuen.
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' ' Eisschale aus der Ardeche

Diese Nachspeise ist eine Eisspezialitat mit Maronencreme.
Zutaten

Maronencreme

Vanilleeis

Schlagsahne

geriebene Bitterschokolade

Zubereitung
Den Grund einer Eisschale mit Maronencreme garnieren. Zwei Kugeln Vanilleeis darauf legen. Mit
Schlagsahne bedecken und mit geriebener Bitterschokolade bestreuen.

Man kann auch noch Stiickchen von glasierten Maronen oder Schokoladenflocken dazu geben.

Es gibt eine Variante, die so genannte « Eisschale aus den Cevennen », in der die Maronencreme
durch Kastanieneis ersetzt wird.
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‘ ' Marquisette

Die Marquisette ist ein Getrank aus der Ardéche, das traditionell bei Tanzen und Dorffesten in der
Ardeche serviert wird. Er ist aus Alkohol und Zitrusfriichten zusammengesetzt.

Zutaten

- SR 4

Limonade

Sekt oder Champagner
WeiRwein
Mandarinenlikor
Zucker

weiler Rum

gt Orangensirup
Stlcke von Orangen und gelben Zitronen

Zubereitung

Waschen Sie die Zitrusfriichte und schneiden Sie sie mit Schale in kleine Stiicke. L
GielRen Sie sie, indem Sie sie in Ihren Behélter dricken, so dass sich der Saft gut mit dem Rest der
Zubereitung vermischt. e

WeiBwein, Rum, Zucker und Orangensirup zugeben, verrihren und mindestens 48 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen.

Vor dem Servieren die Limonade und den Sekt hinzuftgen.

Die Marquisette wird am besten geklhlt serviert. Sie kdnnen auch in kleine Stlcke geschnittene
Apfel hinzufigen.

- J
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geftillte Paprika, tlirk. Gurkenjoghurt - Dolma yanina cacik

Zutaten/gefullte Paprika

7 Paprika

1-2 Zwiebeln

2 Tassen Milchreis

150 g Hackfleisch vom Rind oder Lamm (kann man auch
weglassen

2 EL Tomatenmark

1TL Salz

1TL Paprikapulver

1TL Chiliflocken, nach Belieben

4 EL Ol

Zubereitung

Die Paprika waschen, den Deckel abschneiden, Kerne und Scheidewande herausnehmen und gut
waschen. Das Hackfleisch mit dem Reis, Zwiebeln, 1 EL Tomatenmark und den Gewdirzen mischen
und etwas Wasser dazugeben, damit die Masse nicht zu fest wird. Das Hackfleischgemisch bis auf
einen halben cm unter der Schnittkante in die Paprika fiillen, etwas Ol auf jede Filllung geben und
den Deckel auflegen. Die Paprika aufrecht in einem geeigneten Topf nebeneinander stellen. So viel
Wasser mit 1 EL Tomatenmark und Ol mischen und dazu gieRen, dass es gerade bis zur Schnittkante
reicht.

Gut aufkochen lassen und dann auf niedrige Stufe herunterschalten und sachte kocheln lassen,
zwischendurch immer kontrollieren, ob noch genug Wasser im Topf ist. Nach ca. 30 Min. probieren,
ob alles gar ist, evtl. noch weitere 10 Min. stehenlassen.

Zutaten/Gurkenjoghurt

250¢g Joghurt

1 Gurke

1 Minze

10g Olivendl

2 EL Tomatenmark
1 Knoblauchzehe

Zubereitung

Die Gurke in die GroRRe schneiden, die man haben will. In einer Schissel salzen und kurz stehen
lassen. Knoblauch grob schneiden und im Morser mit etwas Salz zu Brei zerreiben. Gurke
hinzugeben und mit dem Joghurt verrihren, etwas Wasser einarbeiten, bis gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Die Minze unterriGhren und mit Olivenol abschmecken. Gurkenjoghurt kaltstellen.
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@ Turkische Alimsuppe - Yayla corbasi

Zutaten

100 g Reis

50¢g Butter

250 g Joghurt

1EL Mehl

3 Eigelb

1 Prise Salz

getrocknete Minze

Zubereitung

Reis unter flieBendem Wasser gut waschen und abtropfen lassen. AnschlieRend mit Wasser in einen
Topf geben und zugedeckt ca. 20 Min. kochen, bis der Reis weich ist.

Wahrenddessen Joghurt, Mehl und das Eigelb in einer kleinen Schissel mit dem Schneebesen
verquirlen. Zum Binden der Suppe, 2-3 Kellen der heiRen Suppenflissigkeit in die Joghurt-Ei-
Schussel geben (Dadurch wird die Mischung vorsichtig an die heille Temperatur gewdhnt und flockt
nicht aus). Die Mischung anschliefend in die Suppe einriGhren und leicht erhitzen (nicht kochenl!).

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen und getrocknete Minze
einstreuen und kurz aufschdumen lassen, in die Suppe geben oder aber auch separat vor dem
Servieren im Teller darauf verteilen und evtl. mit Fladenbrot verzehren.
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SilBer Maisgriel3 mit Pinienkernen - Irmik Helvasi

C-

Zutaten
250 g
125¢
25¢g
220 ml

220 ml
200g

Zubereitung

Maisgriel3
Butter
Pinienkerne
Wasser
Milch
Zucker

Wasser, Milch und Zucker in einem Topf langsam unter standigem RUhren erhitzen, bis sich der
) Zucker auflost. Beiseite stellen und wahrenddessen Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen,
Maisgrield dazugeben und bei mittlerer Hitze umrihren.

Nach 10-15 Min. die Pinienkerne hinzufligen und mitrésten. Der Maisgriels muss sich von goldgelb
in einen Karamellton farben. Milch-Wasser-Sirup in 2-3 Portionen langsam hinzugeben und
gleichzeitig rihren, bis die FlUssigkeit aufgesogen ist.

Die Nachspeise muss 10-15 Min. ruhen und quillt dabei noch etwas auf. Je nach Geschmack mit
frischen Frichten oder WalnUssen servieren.
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Griel3kuchen - Revani tatlisi

Zutaten/Sirup

300g Zucker
375 ml Wasser
1 Zitrone (Saft)

Zubereitung

Zuerst wird der Sirup hergestellt. Hierfir Wasser und Zucker in einem grofsen Topf verrihren und
aufkochen lassen, nach ca. 2 Min. den Zitronensaft zum Sirup geben und weitere Minuten kochen,
anschlieend vom Herd nehmen und komplett abkihlen lassen.

Zutaten/Teig
3 Eier
1 Prise Salz
2 Zitronen (Abrieb)
100 g Zucker
100 g Ol
75 ml Milch
300 g Hartweizengrield
70g Mehl

1 Pck. Backpulver

Anmerkung: Die Mengenangabe bezieht sich auf eine runde Backform mit ca. 26 cm Durchmesser.

Zubereitung

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eier mit Salz, Zitronenabrieb und Zucker in
ca. 4 Minuten cremig rithren. Ol und Milch bei niedriger Stufe unterrithren. Backpulver mit Mehl
vermischen und gemeinsam mit dem GrieR in den Teig geben, kurz einriihren. Den Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform fillen und im Ofen fur ca. 35-40 Min. backen.

Zum BegieRen benodtigt man des Weiteren 100 ml kalte Milch. Nach dem Backen etwa 2 Minuten
abkuhlen lassen und dann sofort die kalte Milch und den kalten Sirup dartber gielRen. Den Kuchen
vollstandig abkihlen lassen und anschlieRend abgedeckt im Kuhlschrank lagern.

Aus der Springform I6sen und in Rauten schneiden, mit Kokosstreuseln bestreut, servieren.
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Tourtourelle

"Tourtourelle" ist ein feiner Brisée-Teigboden mit einer Garnitur aus Zwiebeln, gekochtem Schinken
und einer Sahne- Weisswein — Kochkdsecréme

Zutaten/Pate brisée

- SR 4

250g Mehl

150g Butter

5¢g Salz

1 Ei
Zutaten/Belag

500g Zwiebeln
50g Butter
300g gekochter Schinken

Zutaten/Sauce
Yl Rahm
125g Kochkéase
Yal Elbling (sdurebetonter WeilRwein)
4 Eier
Salz

gemahlener Pfeffer (Cayennepfeffer)

Zubereitung

Das Mehl mit dem Backpulver gut vermischen, dann die weiche Butter, eine Prise Salz und das
Wasser mit dem verrihrtem Ei dazugeben. Anschliellend alles zu einem Teig kneten und kaltstellen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln fein schneiden und mit der Butter an schwitzen. Den gekochten
Schinken in feine Wurfel schneiden.

Eine Tortenform von ca. 28 cm buttern und mit dem Teig auslegen, ruhen lassen.

Den Kochkase in dem Rahm schmelzen, den Elbing dazugeben und kurz aufkochen lassen. Dann die
Eier gut verquirlen und unterrihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, anschlieRend
abkuhlen lassen.

Die vorbereiteten Zwiebeln und den gewdrfelten Schinken auf dem Teig verteilen, mit der Sauce
Ubergiefen und im Ofen bei 220° backen.
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Judd mat Gaardebounen

,Judd mat Gaardebounen” ist das luxemburgische Nationalgericht par excellence. ,Judd” ist das
gerducherte Hals- oder besser Kammstlck des Schweines. Als zweite Komponente brauchen wir
,Gaardebounen®, auch ,Saubounen” oder , Dullessen” genannt. Am besten schmecken sie Anfang Juli,
wenn wir sie frisch im Garten ernten. Unentbehrlich ist des weiteren ein Blschel frisches Bohnenkraut,
Es ist nicht nur sehr aromatisch, sondern macht das Bohnengericht auch verdaulicher. Sind diese drei
Bestandteile vorfanden, so kann es in unserer Kliche sehr patriotisch zugehen: Heute gibt es ,Judd mat
Gaardebounen”.

Zutaten

1kg gerducherter Schweinehals (,,Judd®)

1 Stange Lauch
4 Mohren
1 Zwiebel

etwas Sellerie

1 Lorbeerblatt

6 Pfefferkorner

3 Gewdlrznelken

1kg dicke Bohnen (Gaardebounen)
ein paar Zweige Bohnenkraut

2 gehdufte ERI6ffel Mehl

50¢g Butter

Salz, weilRer Pfeffer
etwas Riesling- Sylvaner

Zubereitung

Den ,Judd” etwa 12 Stunden wassern, zum Beispiel Uber Nacht. Falls das Fleisch stark eingesalzen
wurde, tun wir gut daran, das Einweichwasser zwei-oder dreimal zu wechseln. Den Den ,,Judd” mit
kaltem Wasser in einen Topf geben, aufkochen lassen und abschdumen. Nun das GemUse und die
Gewdrze (mit Ausnahme des Bohnenkrautes) hinzufiigen. Ein Glas Riesling- Sylvaner gibt der Brihe
eine sehr aromatische Note. Das Fleisch zugedeckt 2-3 Stunden kochen lassen In einem anderen
Topf die Butter schmelzen, bis sie aufschaumt. Das Mehl hineinsieben und zu einem glatten Teig
rihren. Nach und nach mit der heilRen Fleischbriihe |6schen und zugedeckt leicht kdcheln lassen.

Die ,Gaardebounen”: Eingemachte oder eingefrorene Bohnen sind das ganze Jahr Uber zu haben.
Doch im Summer nehmen wir nur frische, junge Gartenbohnen. In kochendem Wasser etwa 2-5
Minuten blanchieren. In ein Sieb geben und etwas abtropfen lassen.

Die Bohnen in die kdchelnde SofRe geben. Gut umrihren und das Bohnenkraut hinzufligen. Bei
geschlossenem Deckel langsam weiter kochen und von Zeit zu Zeit umrihren. Die SolRe soll recht
leichtflUssig sein. Bei Bedarf mit etwas Fleischbriihe verlangen. Mit Pfeffer und ein wenig Salz
wulrzen. Das Fleisch mit der Schaumkelle aus der Brihe heben und in fingerbreite Scheiben
schneiden. Auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Dazu eine Schissel Salzkartoffeln und natdrlich
die Gartenbohnen, die wir mit etwas frischem Bohnenkraut und Petersilie (alles feingehackt) Gber
streuen.

Beilagen: Salzkartoffeln ,gegréifte Gromperen" (auch als Létzebuerger Gromperen bekannt;
regionales Erzeugnis)

Getranke: Alle luxemburgischen Weine auRer Gewdrztraminer und nattrlich auch Bier.

k|
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Zutaten

4 Eier

125¢ Zucker

% | Sahne
Loffelbiskuits
Grand-Marnier (oder Cointreau)
gerostete Mandeln oder Nisse

Zubereitung
o Eier und Zucker schlagen bis eine cremeartige Masse entsteht und die steif geschlagene Sahne
hinzugeben.

Boden einer Schissel mit in Grand-Marnier getrankten Loffelbiskuits auslegen, dann Creme drauf,
danach wieder Biskuits und Creme.

r Gefrieren lassen, 1 Stunde vor dem Servieren In den Kihlschrank stellen und mit gerésteten Nissen
bestreuen.




Mummentaart

,Mummentaart” ist ein gedeckter Apfelkuchen. Wir nehmen leicht sauerliche Apfel, die jedoch nicht
zu hart sind. Ich ziehe die sogenannten ,,Gro Appel” vor. Sie finden sie im Handel unter dem Namen
Booskop

Friher wurde die ,Mummentaart” nach dem Brotbacken in den noch heillen Ofen geschoben
und mit der Nachhitze gebacken.

Zutaten
1kg Booskop Apfel
100 g Rosinen
500¢g Mehl
250 g Butter
1 Packchen Backpulver (15 g)

300 g Zucker
eine tlichtige Prise Zimt

2-3 Eier
1 Prise Salz
Zubereitung

Die Butter auf Zimmertemperatur bringen. Das Mehl zusammen mit dem Backpulver in eine
Schissel sieben und die Eier hinzugeben. Dann 200 g Zucker nach und nach dazu geben und das
Ganze zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Butter flockchenweise hinzugeben. Den fertigen
Teig eine Stunde im KiUhlschrank ruhen lassen.

Die Apfel recht fein schilen, vierteilen, das Kerngehduse herausnehmen und jedes Viertel in
nicht zu diinne Scheiben schneiden. Die Tortenform gut einfetten, dann gleichméaRig mit Panier-
mehl bestreuen. Das Backbrett oder den Tisch diinn mit Mehl bedecken, das Nudelholz mit
Mehl bestduben. Dann etwa 2/3 des Teiges ausrollen und in die Backform drucken.

Jetzt die Apfelscheiben und die Rosinen auf dem Tortenboden verteilen, mit dem restlichen
Zucker und dem Zimt bestreuen.

Aus dem Rest des Teiges einen Deckel ausrollen, Uber das Obst legen und ringsum gut
andrucken. Die Backofen auf 200° vorheizen.

Wahrenddessen den Tortendeckel in regelmaligen Abstanden mit einem scharfen Messer ein-
schneiden. Etwa 45 Minuten backen.

Noch recht warm schmeckt sie am besten, wenn der warme Apfelduft mit einer winzigen Zimt-
note die Nase kitzelt.
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‘ ' Erbazzone — Vorspeise (Antipasto)

Zutaten/Fullung_

1,5 kg Spinat oder Mangold

2-3 Frihlingszwiebeln mit frischen griinen Stielen
eine Handvoll fein gehackte glatte Petersilie

60 g Schinken oder Speck

4 EL ol

50g Butter

2 Knoblauchzehen

150¢g geriebener Parmigiano Reggiano (Parmesankase)

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Zutaten/Teig (trockener Teig)

200 g Mehl
1 Stlck Schmalz
2 EL 0]

Salz und Pfeffer nach Geschmack
warmes Wasser

alternativ:

Zutaten/Teig mit Ricotta (krimeliger Teig)

200 g Mehl

1 Stlck Schmalz

50g Quark/Ricotta
2 EL 0]

Salz und Pfeffer nach Geschmack
warmes Wasser

Zubereitung/Flillung
Den Spinat oder Mangold kochen: abgieRen, abkihlen lassen, gut ausdricken und hacken.

Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und zusammen mit den Stielen hacken. In einer groRen Pfanne
bei maRiger Hitze das Fett mit den zerdriickten Knoblauchzehen, Ol und Butter schmelzen lassen.
Frahlingszwiebeln hinzufligen, kochen, Spinat (oder Mangold) hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wirzen
und noch einige Minuten mischen und kochen. Abkihlen lassen, Knoblauchzehen entfernen, die fein
gehackte Petersilie und den geriebenen Parmesan hinzufigen.

Zubereitung/Teig

Den Teig vorbereiten, eine halbe Stunde ruhen lassen und teilen Sie ihn dann in zwei Teile.

Den erste Halfte mit einem Nudelholz ausrollen, in die gedlte Form geben und die Fullung verteilen. Die
zweite Halfte Teig diinner als den ersten ausrollen und mit Falten Uber der Fillung verteilen, mit einer
Gabel einstechen.

Backzeit
ca. 30 min bei 200° backen, dann Schmalzstlicke darlber streuen und noch einige Minuten backen
lassen.

dAY B~ w
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‘ ' Tagliatelle mit Ragu — Primo Piatto (1. Gang)

Tagliatelle mit Ragu (FleischsoRe) fiir 4 Personen

Zutaten/FleischsoRe

: 3-4 EL 0]
708 Butter
1 Stange Staudensellerie
1 Schalotte
100 g Kalbfleisch in Stlcke geschnitten
100 g Schweinefilet in Stlicke geschnitten
100 g Putenfilet in Stlcke geschnitten
gt 3 reife Tomaten
30g Schinkenspeck
Salz und Pfeffer nach Bedarf
Parmigiano Reggiano (Parmesankase)
400 g Tagliatelle

Zubereitung

Schinkenspeck, Sellerie und Zwiebeln fein hacken/schlagen. Die Mischung zusammen mit Butter und
Ol anbraten, das Fleisch in Stiicken zugeben, dann die gehackten Tomaten. Bei schwacher Hitze
weiter kochen und einige Essloffel Brihe hinzuflgen. An der Oberflache sollte das Ragout glanzend
werden.

Die Tagliatelle in reichlich Wasser und einem Essléffel Ol kochen. Mit Salz und Pfeffer nach Bedarf
wulrzen und mit Parmesankase bestreuen.

Ir'-?
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‘ ' Polenta “Soléda” - Secondo Piatto (2.Gang)

Zutaten

330¢g Zwiebel

100 g Schmalz gemahlen (Speck)

5 Eier

100 g geriebener Parmigiano Reggiano (Parmesankase)
1 Prise Salz

Zubereitung

Kochen Sie die Polenta (siehe unten: Polenta Grundrezept) und wahrend sie kocht, die juliennierte
(in dinne Stifte geschnittene) Zwiebel und das Schmalz in eine Pfanne geben. Langsam brdunen
lassen. Wenn die Polenta gekocht ist, riihren Sie die Zwiebel und den Speck sowie etwa 75 Gramm
Parmesankdse und eine Prise Salz hinein. Fligen sie die Eier nacheinander hinzu und rihren sie
immer um. Eine Form einfetten und die Polenta 1 cm hoch einfillen. Den restlichen Parmesan
darUber streuen.

20-25 Minuten bei 200 Grad backen. Die Polenta 10 Minuten ruhen lassen. Und dann...

Guten Appetit!

Polenta (Grundrezept)

Polenta ist ein aus Maisgrield hergestellter fester Brei, der im Norden Italiens zur regionalen
Kochtradition gehért. Verwendet man fir die Polenta einen Maisgriell mit feiner oder mittelfeiner
Koérnung, wird sie besonders cremig. Nimmt man einen mittelfeinen oder groben Griel3, so wird die
Polenta schnittfester. Fir eine herzhafte Polenta mit Pfeffer und Muskat abschmecken und die
Polenta mit Butter sowie Parmesan oder Pecorino verfeinern.

Zutaten/5 Portionen

21 Wasser
500 g gelbes Maismehl
1-2TL grobes Salz (nach Bedarf)

Zubereitung

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Salz hinzufligen und das Maismehl unter Rihren mit
einem Schneebesen einrieseln lassen und darauf achten, dass sich keine Klumpen bilden. Mit
schwacher Hitze unter weiterem Rihren 1 Stunde kocheln lassen. Auf einem vorgewdarmten Teller
anrichten, mit Krautern (Basilikum, Petersilie, Minitomaten) garnieren und sehr heil3 servieren.
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‘ ' Zuppa inglese (Englische Suppe)

v i

Zutaten
8 Eigelb
8 gestrichene Essloffel Mehl (ital. Mehl Tipo 00)
8 gehaufte Essloffel Kristallzucker
ca. % Milch
3EL ungesifiter Kakao
120 g Loffelbiskuit (ca. 15 Stlick) zum Einweichen in Likor
% Glas Sassolino (Likér mit Anisgeschmack aus Sassuolo)
% Glas Alchermes (ltalienischer Krauterlikor)

Zubereitung

Beginnen Sie mit der Zubereitung des Puddings. In einen Topf gieRen Sie die Eigelbe, Mehl, Zucker
und 1 Glas Milch.

Mischen Sie die Zutaten kraftig mit einem Schneebesen und beginnen Sie bei niedriger Hitze zu
kochen.

Die restliche Milch dazugeben und ca. 15 Minuten kochen, dabei immer wieder umrihren, damit
die Creme nicht klebt und beim Kochen keine Klumpen bildet.

GieRen Sie die Halfte der Creme in eine Schiissel und rihren Sie den ungesifiten Kakao unter
kraftigem Rihren mit einem Schneebesen ein; lassen Sie dann alles abkihlen.

Die Loffelbiskuits abwechselnd in den Likdren einweichen und aufrecht stehend in eine (englische)
Suppenform oder in eine Auflaufform mit einem Durchmesser von ca.20 cm stellen, so dass die
Waénde bedeckt sind (wenn Sie eine kindgerechte Version wiinschen, verwenden Sie Fruchtsaft zum
Einweichen der Loffelbiskuits).

GieRen Sie die gelbe Creme ein, legen Sie eine Schicht Loffelbiskuits auf, gieRen Sie die Kakaocreme
auf und bedecken Sie diese wieder mit Loffelbiskuits.

VerschlieBen Sie die Form mit ihrem Deckel oder alternativ mit Klarsichtfolie. Stellen Sie sie fur die
notwendige Zeit in den Kuhlschrank, um die Masse kompakt zu machen. Wenn Sie das Dessert
prasentieren, drehen Sie die Form auf einem Servierteller um und nehmen die Form ab. Servieren
Sie die Zuppa Inglese zur Freude der Anwesenden am Tisch.
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‘ ' Torta di riso - Reiskuchen

Zutaten
50g gehackte Mandeln
1% Milch
300¢g Reis

300 g Zucker
3 Eier
3 kleine Glaser Sassolino (Likor mit Anisgeschmack
aus Sassuolo)
1 geriebene Zitronenschale
o
Zubereitung
Kochen Sie den Milchreis 20 Minuten lang in der Milch, danach Zucker einrihren, kurz aufkochen.
Reis abkuhlen lassen.
Flgen Sie dem kalten Reis die 3 Eigelbe und das geschlagene EiweiR, die gehackten Mandeln, den
f Sassolino und die geriebene Zitronenschale hinzu.

Die Masse in eine gebutterte und bemehlte Form giel3en.

Backzeit
ca. 45 min bei 180° backen.

Aus dem Ofen nehmen und mit etwas Sassolino betraufeln.
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EU Osterkése (Velkono&na Hrudka)

i Velkono¢na Hrudka ist ein traditionelles slowakisches Gericht, das zu Ostern gegessen wird.

Zutaten
10 Eier
11 Milch
1 Prise Salz
Pfeffer
Schnittlauch
gt Zubereitung

Milch unter standigem Rihren erwarmen. Wenn die Milch zu kochen beginnt, gebt man alle Eier
herein, dazu kommt Salz, Pfeffer und Schnittlauch. Die leicht kochelnde Milch muss stdndig
umgerihrt werden bis sich Klumpen bilden.

Zwischenzeitlich legt man die Gaze (Leinen- oder Baumwolltuch) in einen groflen Topf. Die
gekochten Klumpen gieRt man in die Gaze und dricken sie fest zusammen. Die Gaze mit dem
Klumpen hangt man mindestens 2 Stunde auf bis das Wasser heraus getropft ist.

AnschlieRend wird der Klumpen aus der Gaze genommen und in Scheiben geschnitten.

Zu Ostern isst man den Osterkase mit Schinken und Kren (Meerrettich) oder auch als Vorspeise mit
Gemuse.

F_'F
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Zutaten

-2

R W o R

150 ¢
2-3

Zubereitung

In dem Topf lassen wir Butter schmelzen, dazu geben wir Kartoffeln in kleinen Stlicken, braten sie ca.
5 Minuten an. Dazu geben wir Knoblauch, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer und Ubergieen das ganze
mit ca. 1 Liter Wasser.

Die Suppe kochen wir ca. 15 Minuten bis die Kartoffeln weich sind. Dann nehmen wir das Lorbeer-
blatt raus und mischen die Suppe mit dem PuUrierstab.

Die Suppe servieren wir mit geriebenen Kase und mit gerosteten Brotstlcken.

Slowakische Knoblauchsuppe - Cesnacka

Knoblauchzehen
Kartoffeln

Loffel Butter
Lorbeerblatt
Hartkase
Scheiben Brot
Salz

Pfeffer

ﬂ"'
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EU Slowakische Sauerkrautsuppe - Kapustnica

- SR 4

Zutaten
1kg Sauerkraut
1 Zwiebel
2 Stck. Wurst
50¢g Steinpilze

200 ml Sahne
rotes Paprikapulver

Zubereitung

o In einem Topf die kleingeschnitten Zwiebeln in Ol braten. Danach ca. 2 Teel6ffel Paprikapulver und
das Sauerkraut in den Topf geben. Alles gut mischen und 2-3 Minuten kochen lassen. Danach mit
Wasser auffillen und ca. 15 — 20 Min. kdcheln lassen bis das Kraut mittelweich ist.

Nun gibt man die Pilze und die Wurstscheiben dazu und lasst das Ganze noch einmal fiir ca. 10
Minuten kochen. AbschlieRend gielst man die Sahne in den Topf und lasst die Suppe eine weitere
Minute kochen.

Wer mochte kann die Suppe mit 200 ml Wasser und 2 Essloffel Mehl andicken. Das sollte allerdings
geschehen, bevor man die Sahne dazu gibt.

Zum Schluss die Suppe nochmals gut umrihren.

F_'F
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EU Speckgrieben Kuchen - Skvarkové Pagace

Zutaten

600 g Mehl

350 ml Milch

1 Ei

1 Wirfel Frischhefe

50 ml Ol

1EL Zucker

1TL Salz

1TL Kimmel

%TL Pfeffer

350¢g Speckgrieben (lauwarm)

Hartkase

1-2 Eier zum Bestreichen

Zubereitung

Die Hefe in lauwarmer Milch mit dem Zucker auflosen und gehen lassen.

Das gesiebte Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte eine Mulde machen und die Hefemilch, Salz,
Ei und Ol hinzugeben und zu einem glatten Hefeteig verarbeiten, bei der Mehlmenge muss ggf.
variiert werden. An einem warmen Ort ungefdhr 45 Minuten gehen lassen.

Solange der Teig geht, die lauwarmen Grieben mit dem gemahlenem Pfeffer und ggf. einer Prise Salz
verrihren/verstreichen.

Den aufgegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 1-1,5 cm dick ausrollen.

1/3 der Griebenmasse auf dem Teig ausstreichen und den so vorbereiteten Teig von den Seiten zur
Mitte zusammenfalten, zudecken und noch ca. 30 Minuten ruhen lassen. Danach die ganze
Vorgehensweise noch 2 x mal wiederholen.

Nach dem letzten Aufgehen etwa 1 cm dick ausrollen, mit dem Messer auf der Oberflache ein
Ziergitter einritzen und mit einem runden Ausstecher kleine Teiglinge ausstechen, die auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech gesetzt werden. Die Teiglinge auf dem Blech mit Ei bepinseln und mit
geriebenem Hartkase bestreuen. Nach Geschmack kann man sie auch noch mit Kimmel und/oder
grobem Salz bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 220°C etwa 15- 20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
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( . Gerstensuppe

Zutaten

125g feine Perlgerste
gerdstete Brotwdrfel
200g Kartoffelwurfel

1 Bund Suppengrin
Maggikraut
Salz
weilser Pfeffer
21 Fleischbrihe
) Zubereitung

Die Gerste wird, bis sie fast weich ist, in der Fleischbrihe gekocht. Nun gibt man die Kartoffeln und
das Suppengrin dazu und lasst alles gar kochen.

Die Suppe kann man mit Salz, Pfeffer und dem Maggikraut abgeschmeckt werden. Man giel3t sie in
eine Suppenschissel und bestreut sie mit den gerdsteten Brotwdrfeln.
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. Getftillter Kohl (Kohlroulade)

Zutaten

1 Kohl- oder Wirsingkopf

500 g Hackfleisch (halb Schwein und halb Rind)

1 Eigelb

Y Zwiebel

1EL Majoran

schwar zer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Der gewaschene Kohl- oder Wirsingkopf wird im ganzen gekocht. Von dem Kopf werden einzelne
Blatter gelost.

In einer Schissel bereitet man aus den restlichen Zutaten eine Fleischmasse und wickelt diese in die
Kohlblatter. Die Kohlrouladen werden mit Zwirn oder Klammern zusammengehalten und in heillem
Fett angebraten. Mit Wasser abldschen und garen.

Den SoRenfond mit Mehl binden und mit Rahm verfeinern. Mit Salzkartoffeln servieren.
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. Hessischer Apfeltraum - Tiramisu auf hessisch

Zutaten

200g  Loffelbiskuits

4 EL Calvados oder Apfelschnaps
500g Apfelkompott, mit Stlcken
250g Mascarpone

200g Quark

75¢ Zucker

1 Tute Vanillezucker

100g slRe Sahne, steifgeschlagen

s e S 4

gt Zubereitung

Eine flache Auflaufform mit Loffelbiskuits auslegen, mit Calvados betraufeln.

Mascarpone, Sahnequark, Zucker, Vanillezucker und Sahne vermischen. Ca. 2 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen.

Dann den Loffelbiskuit mit der Masse bestreichen. Im nachsten Schritt das Apfelkompott gleichma-
Rig verteilen und abschliefend nochmals die restliche Masse auf das Apfelkompott streichen.

Ca. 2 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen. Vor dem servieren mit Zimt bestauben.
(Fur Kinder mit Apfelsaft statt Calvados)

Arbeitszeit ca. 20 Minuten
Ruhezeit ca. 2 Stunden
Gesamtzeit  ca. 2 Stunden 20 Minuten
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Krimmelkuche

Zutaten (fir ein Kuchenblech)

40g
500¢g
100 g
100 g
1EL

1

250 ml
% TL

Hefe

Mehl

Zucker

weiche Butter oder Margarine
Salz, gestrichen

Ei

lauwarme Milch

Salz

Zubereitung/Hefekuchen

Zu der mit etwas Zucker verrihrten Hefe gielst man lauwarme Milch, gibt die Halfte Mehl dazu und
mengt es zu einem dicken Brei. Nun muss der Teig an einem warmen Ort eine % Stunde gehen.
AnschlieRend werden das zerlassene Fett, Zucker, Salz und Mehl dazugegeben.

Nachdem alles kraftig durchgeknetet ist, rollt man den Teig aus und belegt damit 1 Kuchenblech, wo

er nochmals ei

ne % Stunde gehen muss.

Zutaten/Krimmel
300 g Mehl
125¢g Zucker
175¢g Butter oder Margarine
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillezucker
etwas Zimt

Zubereitung/“Krimmel” (Krimmel)

Mehl, Zucker und Butter werden vermengt und zu Krimmeln zerbroselt. Den Teig pinselt man mit
etwas Wasser ein und streut die Krimmel darauf.

Backzeit

ca. 35- 40 Minuten bei 180-200°
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