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Vorwort/Avant-propos/{obegdamo

Im Rahmen der Stadtepartnerschaft zwischen Nantes, Saarbriicken und
Thilissi haben die Jungen Botschafterinnen Laura Zeller und Bettina
Sorel Rezepte aus den drei Partnerstadten flr ein trinationales
Kochbuch gesammelt. Das Projekt entstand durch die Mithilfe der
Blirger und Bdirgerinnen der verschiedenen Stadte, die ihre
Lieblingsrezepte geschickt haben.

Un projet né dans le cadre du jumelage entre Nantes, Sarrebruck et
Thilissi, réalisé par les Jeunes Ambassadrices de Sarrebruck et de
Nantes Laura Zeller et Bettina Sorel. Elles ont créé un livre de recettes
tripartite contenant des recettes des trois villes. Pour réaliser ce projet,
les citoyens de chaque ville ont envoyé leurs recettes préférées.
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Rezepte aus Saarbriicken

Recettes de Sarrebruck
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Vorspeisen/Entrées/s3ggs0896900

Lowenzahnbutter

Zutaten:

100 g weiche Butter

10 Léwenzahnbliten

70 g Léwenzahn, klein gehackt
2 Knoblauchzehe, fein gehackt
Krautersalz

Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Die Léwenzahnbliten kurz unter fliekendem Wasser waschen, trocken tupfen
(am besten nur kurz ausschutteln) und den Blitenboden entfernen.

1 EL Bultter in einer kleinen Pfanne auslassen und die Bliten darin kurz
andunsten. Die Butter mit den Léwenzahnbliten und den klein gehackten
Lowenzahnblattern vermischen. Knoblauch, Zitronensaft, Krautersalz, Pfeffer
und Cayennepfeffer dazugeben und alles gut vermischen. Fertig!

Mit etwas Baguette servieren.



Beurre de pissenlit
Ingrédients :

100 g de beurre ramolli

10 fleurs de pissenlit

70 g de pissenlit, finement haché
Y2 gousse d’ail, finement hachée
Des herbes

Sel et poivre

Une pincée de poivre de Cayenne
2 cuil. a soupe de jus de citron

Préparation :

Laver a l‘eau courante les fleurs de
pissenlit, les essuyer légérement (si
possible les secouer) et enlever la tige.
Faire fondre 15 g de beurre dans une
petite poéle et faire cuire quelques
minutes les fleurs. Mélanger le beurre
avec les fleurs de pissenlit et les feuilles
finement hachées. Y ajouter l'ail, le jus
de citron, les herbes et le sel, le poivre
et le poivre de Cayenne et bien
mélanger le tout. C’est prét !

Constitue un excellent accompagne-
-ment avec de la baguette.
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Bibbelschesbohnesupp - Bohnensuppe

Zutaten:

500 g Stangenbohnen
1 Bund Suppengriin
4 Kartoffeln

1 TL Bohnenkraut

1 EL Butter

30 g Speck

2 EL Mehl

1,5 Liter Wasser

1 Becher Sahne

Salz, Pfeffer, Maggi

Zubereitung:

Bohnen und Kartoffeln klein wirfeln. Die Bohnen mit 1,5 Litern Wasser und
dem Suppengrin zum Kochen bringen. AnschlieRend die Kartoffeln
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Maggi wirzen. Die Suppe 30 Minuten
kocheln lassen.

Kurz vor Schluss Speck in der Pfanne mit etwas Butter auslassen und das
Mehl dazugeben. AnschlieRend den Speck in die Suppe geben.
Die Suppe auf dem Teller mit einem Schuss Sahne servieren.
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Soupe aux haricots verts
Ingrédients :

500 g de haricots verts

Un mélange de légumes pour pot au
feu (carottes, céleri en branches,
oignon, poireaux)

4 pommes de terre

Une cuil. a thé de sarriette

15 g de beurre

30 g de lard

30 g de farine

1,5 litre d’'eau

Un pot de créme fraiche (200 ml)
Sel, poivre, de ’Ardme Maggi

Préparation :

Couper en petits dés les haricots et
les pommes de terre. Mettre les
haricots et le mélange pot au feu dans
un litre et demi d'‘eau et porter a
ébullition. Y ajouter les pommes de
terre et assaisonner avec le sel, le
poivre et I’Arbme Maggi.

Laisser mijoter la soupe 30 minutes.
Peu de temps avant la cuisson, faire
fondre le lard dans un peu de beurre
et y ajouter la farine. Mettre le lard
dans la soupe.

Vous pouvez la servir avec un
soupcgon de créme fraiche.
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Kartoffelsuppe

Zutaten:

400 g Kartoffeln

1 Bund Suppengriin
4 EL Gemlusebriihe
Salz, Pfeffer, Maggi
15 g Butter

1 Zwiebel

1 Becher Sahne

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Zusammen mit dem
Suppengrin und der Gemusebrihe in 1,5 | Wasser zum Kochen bringen. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer und Maggi wiirzen und 30 Minuten kécheln lassen.

Die Kartoffelstiicke in der Suppe mit einem Stampfer zerdriicken.

Die Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden. Nebenbei in einer Pfanne etwas
Butter auslassen und die Zwiebeln darin goldgelb diinsten. Anschlief’end in die
Suppe geben. Nach Belieben beim Servieren der Suppe etwas Sahne

hinzugeben.



Soupe aux pommes de terre
Ingrédients :

400 g de pommes de terre

Un mélange de légumes pour pot au
feu (carottes, céleri en branches,
oignon, poireaux)

Un sachet de bouillon de légumes
Sel, Poivre, de 'Arbme Maggi

15 g de beurre

Un oignon

Un pot de créme fraiche (200 ml)

Préparation :

Peler les pommes de terre et les
couper en rondelles. Faire bouillir un
litre et demi deau, y ajouter le
mélange pot au feu, le bouillon de
légumes et les pommes de terre.
Assaisonner la soupe avec le sel, le
poivre et 'Arébme Maggi et la laisser
mijoter pendant 30 minutes.

Ecraser les morceaux de pommes de
terre dans la soupe.

Couper les oignons en petits
morceaux. Faire fondre un peu de
beurre dans une poéle et y faire
blondir les oignons que vous ajoutez
a la soupe.

Vous pouvez servir la soupe avec un
peu de creme fraiche.
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Hauptspeisen/Plats principaux//3msgs6o 396d9d0

Rindfleischsalat mit Bratkartoffeln

Zutaten:

1 kg Tafelspitz

1 Bund Suppengrin
1 Liter Wasser

6 Eier

kleine Dose Erbsen
10 Gewdlrzgurken

1 Becher Sahne
Salz, Pfeffer, Maggi
500 g festkochende
Kartoffeln

Etwas Ol

Zubereitung:

Das Fleisch mit einem Liter Wasser und dem Suppengrin fir insgesamt 70
Minuten kdcheln lassen.

Einen separaten Topf mit Wasser aufsetzen und die sechs Eier fest kochen.
Die Eier und die Gewtrzgurken in kleine Stiicke schneiden und mit den Erbsen
vermengen.

Das gekochte Fleisch in Wirfel schneiden und mit den Eiern, Gurken und
Erbsen vermengen. Den Salat mit Salz, Pfeffer und Maggi nach Belieben
wilrzen. Den Salat vorzugsweise im Kuihlschrank durchziehen lassen und
gegebenenfalls nachwirzen.

Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden und mit etwas Ol ca. 20 Minuten anbraten.
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Boeuf en salade accompagné de
pommes de terre sautées

Ingrédients :

1 kg de pot au feu froid

Un mélange de Iégumes pour pot au
feu (carottes, céleri en branches,
oignon, poireaux)

1 litre d’eau

6 ceufs

Une petite boite de petits pois

10 cornichons

Un pot de créme fraiche

Sel, poivre, de I'’Arébme Maggi

500 g de pommes de terre a chair
ferme

Un peu d’huile

Préparation :

Faire mijoter dans un litre deau,
pendant 70 minutes, la viande avec le
mélange pot au feu. Faire cuire dans
une casserole 6 ceufs durs.

Couper les ceufs et les cornichons en
petits morceaux et les mélanger avec
les petits pois. Couper la viande en
petits dés et la mélanger avec les
ceufs, les cornichons et les petits pois.
Assaisonner selon le go(t avec le sel,
le poivre et de 'Arbme Maggi. Laisser
reposer la salade au réfrigérateur et le
cas échéant ajuster I'assaisonne-
-ment.

Couper les pommes de terre en petits
cubes et les faire rissoler dans de
I’huile environ 20 minutes.
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Geheirade

Zutaten:

500 g Mehl

3 Eier

300 g Kartoffeln
150 g Dérrfleisch, gewtrfelt
1 Zwiebel

1 EL Butter

1 TL Salz

125 ml Wasser
125 ml Milch

1 Becher Sahne
Apfelmus

Zubereitung:
Salz und Eier in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verriihren.
Nach und nach das Mehl, die Milch und das Wasser unterriihren, bis der Teig

schaumig ist. Kartoffeln schalen und in Streifen schneiden.

Einen Topf mit Wasser und Salz fiir die Mehlknédel zum Kochen bringen.
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Einen Loffel in das heilRe Wasser tauchen und damit nach und nach den Teig
hinein 16ffeln. Ca. 15 bis 20 Minuten ziehen lassen bis die Teilchen an der
Oberflache schwimmen.

Wahrend die Mehlknddel kochen, einen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen
bringen und die Kartoffeln weichkochen lassen. Als Sol3e fir die Mehlknddel in
einer Pfanne Butter mit Dorrfleisch und Zwiebeln auslassen und mit einem
Schuss Sahne abléschen.

Die fertigen Kartoffeln abschutten, die Mehlknddel mit einem Schaumléffel aus
dem Wasser heben und alles in eine Schiissel geben. Zum Schluss mit der
Sofde Ubergielien.

Dazu Apfelmus servieren.
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Sorte de quenelle
Ingrédients :

500 g de farine

3 ceufs

300 g de pommes de terre
150 g de lardons

1 oignon

15 g de beurre

1 cuil. a thé de sel

125 ml d’eau

1 pot de créme fraiche
Compote de pomme

Préparation :

Mettre les ceufs et le sel dans un
récipient et les mélanger au fouet.
Ajouter peu a peu la farine, le lait et
l'eau jusqu’a obtention d’'un mélange
mousseux. Peler les pommes de terre
et les couper en bandelettes.

Faire bouillir une casserole deau
salée pour les quenelles. Plonger une
cuilléere dans [l'eau chaude et
recommencer le geste avec la cuillére
contenant de la pate jusqu’a ce qu'il
n'y ait plus de pate. Laisser prendre
15 ou 20 minutes jusqu’a ce que les
quenelles apparaissent a la surface
de l'eau.

Pendant qu’elles cuisent, faire bouillir
une casserole d’eau salée et faire
pocher les pommes de terre.
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Faire rissoler dans une poéle avec un
peu de beurre les lardons et les
oignons avec un peu de créme
fraiche.

Egoutter les pommes de terre, retirer
les quenelles de l'eau avec une
écumoire et mettre dans un plat. Pour
finir, arroser avec la sauce.

Servir avec de la compote de pomme.
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Dibbelabbes

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

3 Zwiebeln

1 Ei

Salz, Pfeffer, Maggi

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und fein raspeln. AnschlieRend die gewdlrfelten Zwiebeln
hinzugeben. In einer Schissel die Masse mit dem Ei, Salz, Pfeffer und Maggi
vermischen. Eine Pfanne gut erhitzen und den Kartoffelbrei 25 Minuten unter
Wenden goldbraun anbraten.

Dazu Apfelmus oder Salat servieren.
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Dibbelabbes
(Plat traditionnel a base de pommes
de terre)

Ingrédients :

1 kg de pommes de terre crues
3 oignons

Un ceuf

Sel, poivre, de I'Arébme Maggi

Préparation :

Eplucher les pommes de terre et les
raper finement. Dans un saladier,
mélanger les pommes de terre avec
I‘'ceuf, le sel, le poivre et [‘Arébme
Maggi.

Faire chauffer une poéle et ajouter la
purée de pommes de terre. Laisser
cuire pendant 25 minutes tout en
mélangeant réguliérement jusqu‘a ce
que la purée prenne une couleur
marron doré.

Servir avec de la compote de
pommes ou une salade.
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Nachspeisen/Desserts/weqlighHagdo

Kasekuchen

Zutaten:

Murbeteig: Belag:

200 g Mehl 1 kg Schichtkase

2 Packchen Backpulver 200 g Zucker

1Ei 5 Eier

65 g Zucker etwas Salz

75 g Margarine 1 Packchen Vanillezucker
100 g
Y2 | Milch

Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Ei, Zucker und Margarine in einer Schussel durchkneten.
Falls der Teig zu trocken ist, etwas Milch hinzugeben. Teig ausrollen und in
eine Springform geben. Eiweild zu Schnee schlagen, die restlichen Zutaten in
einer Schussel sehr lange rihren bis eine cremige Masse entsteht. Dann
Eigelb mit dem Schneebesen unterziehen. Bei 180° Umluft eine Stunde
backen, im Backofen abklhlen, wenn er fast kalt ist, auf ein Kuchengitter auf
den Kopf stllpen.
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Gateau au fromage blanc
Ingrédients :

Pate brisée :

200 g de farine

1/2 paquet de levure chimique
1 ceuf

65 g de sucre

75 g de margarine

Garniture :

1 kg de fromage blanc a 40 %
de mat. gr.

200 g de sucre

5 ceufs

Un peu de sel

Un paquet de sucre vanillé

Y2 litre de lait

Préparation :
Pétrir la farine avec Ila levure
chimique, l'ceuf, le sucre et la

margarine ; si la pate est trop séche,
ajouter un peu de lait. Etaler la pate
au rouleau et la déposer dans un
moule. Battre les blancs en neige.
Puis mélanger le reste des ingrédients
jusqu’a obtention d'un mélange
crémeux. Incorporer le jaune d’ceuf
avec un fouet. Faire cuire au four a
180° pendant une heure; laisser
refroidir le gateau dans le four et le
retourner quand il est presque froid
sur une grille a gateau.
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Quetschekuche (Zwetschgenkuchen)

Zutaten:

1,5 kg Zwetschgen
350 g Mehl

Y2 Packchen Hefe
1 Ei

250 ml Milch

50 g Zucker

50 g Butter

1 Prise Salz

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde formen, Hefe hinein broseln,
lauwarme Milch und Zucker hinzugeben und leicht an der Oberflaiche des
Mehls verriihren. Die Schissel mit einem Tuch abdecken und den Teig kurz
quellen lassen. Eier und eine Prise Salz hinzugeben und alles ordentlich
durchkneten. Wieder eine Weile ruhen lassen und den Teig anschlielend 1 cm
dick ausrollen, auf ein gebuttertes Kuchenblech legen und 1 kg entsteinte
Zwetschgen darauf verteilen. Im Backofen bei 160°C ca. 35 Minuten backen.

Géateau aux quetsches 3930 Jamosgols 6sdsbgemo
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Ingrédients :

1,5 kg de quetsches

350 g de farine

1/2 paquet de levure de boulanger
1 ceuf

250 ml de lait

50 g de sucre

50 g de beurre

1 pincée de sel

Préparation :

Mettre la farine dans un récipient,
faire une fontaine au centre, émietter
la levure de boulanger, ajouter le lait
tiede puis le sucre et mélanger
délicatement les ingrédients avec la
farine. Recouvrir le récipient d'un
torchon et laisser gonfler la pate.
Ajouter les ceufs, une pincée de sel et
pétrir la pate.

Laisser a nouveau reposer pendant
un moment et étaler la pate au
rouleau pour obtenir une épaisseur
d'un centimétre. Mettre dans un
moule a gateau beurré et répartir les
quetsches dénoyautées sur la pate.
Faire cuire environ 35 minutes dans
un four a 160°.
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Apfelkuchen mit Mandelblattchen vom Blech mit Buchweizenmehl

Ein Apfelkuchen mit Apfeln aus dem eigenen Garten! Und dazu noch
glutenfrei! Buchweizen, die alte Nutz- und Heilpflanze aus der Familie der
Knoterichgewachse schmeckt wie Getreide — ist aber keines! Er stammt
urspringlich aus Asien, ist in Osteuropa sehr verbreitet und bekannt und seit
vielen Jahren auch bei uns beliebt und erhaltlich. Mittlerweile wird er auch bei
unserem Nachbarn in Luxembourg angebaut. Und nun zu meinem Apfelkuchen
ohne Weizenmehl :

Zutaten:

200 g Butter

200 g Rohrzucker

1 EL Vanillezucker

4 Eier

100 ml zimmerwarme Milch
300 g Buchweizenmehl
1 TL Backpulver

6 Apfel (700-800 g)
Etwas Zitronensaft

60 g Mandelblattchen

1 TL Vollrohrzucker
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Y TL Zimt

3 EL Aprikosenmarmelade

1-2 EL lauwarmes Wasser

1-2 EL Buchweizenmehl zum Ausstreuen der Backform

Zubereitung:

Butter mit Zucker schaumig rihren. Die Eier nach und nach hinzugeben und
verrihren. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und im Wechsel
Mehlmischung und Milch dazugeben.

Die Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Apfelspalten in
eine Schissel geben und mit etwas Zitronensaft vermischen.

In der Zwischenzeit ein Backblech (ca. 46x32cm) mit Butter einfetten. Damit
sich der Kuchen nach dem Backen besser aus der Backform [9st, bestaube ich
die Backform nach dem Einfetten zusatzlich mit ca. 1-2 EL Mehl. (Tipp: Beim
Ausstreuen der Backform mit gemahlenen Mandeln oder Nissen statt Mehl
bekommt der Kuchen ein besonderes Aroma.)

Die Apfelspalten gleichmaRig dicht aneinander auf dem Teig verteilen. Mit
etwas Zucker und Zimt bestreuen und die Mandelblattchen darauf verteilen.
Und ab in den Backofen: bei ca. 175°, Ober- und Unterhitze, auf mittlerer
Schiene ca. 35 min backen. Die Aprikosenmarmelade mit etwas lauwarmen
Wasser verrihren und mit einem Pinsel den fertigen Kuchen damit
bestreichen. Mit etwas Puderzucker bestreuen.
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Gateau aux pommes et aux
amandes a la farine de sarrasin

Ingrédients :

200 g de beurre

200 g de sucre de canne

1 cuil. a thé de sucre vanillé

4 ceufs

100 ml de lait a température ambiante
300 g de farine de sarrasin

1 cuil. a thé de levure chimique

6 pommes (700-800g)

Un peu de jus de citron

60 g d’'amandes effilées

1 cuil. a thé de sucre de canne roux
Une demi cuil. a thé de cannelle

3 cuil. a soupe de confiture d’abricot
1-2 cuil. a soupe d’eau tiéde

1-2 cuil. a soupe de farine de sarrasin
a répartir dans le moule

Préparation :

Mélanger le beurre et le sucre jusqu’a
obtention d’'un mélange mousseux.
Ajouter 'un apres l'autre les ceufs et
remuer. Mélanger la farine avec la
levure chimique, y ajouter tour a tour
le mélange de farine et de lait.

Eplucher les pommes, les couper en
quatre, enlever les pépins et couper
les pommes encore en deux. Mettre
les quartiers de pommes dans un plat
et les mélanger avec un peu de jus de
citron. Puis beurrer une plaque a
gateau (46x32cm) et la saupoudrer de
farine. (Pour que le gateau se
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démoule mieux, je saupoudre la
plaque avec une ou deux cuilleres de
farine apres I'avoir beurrée. (On peut
aussi utiliser de la poudre de noix ou
de la poudre d’amandes a la place de
la farine, cela parfumera le gateau.)

Disposer les quartiers de pommes de
facon égale et bien serrés sur la pate.
Saupoudrer de sucre, de cannelle et
répartir les amandes. Allumer le four a
175 degrés; placer le gateau au
milieu du four et le laisser cuire
environ 35 minutes. Mélanger la
confiture d’abricot avec un peu d’eau
chaude et I'appliquer avec un pinceau
sur le gateau. Saupoudrer de sucre en
poudre.
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Recettes de Nantes

Rezepte aus Nantes

9938900 bobgowsb
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Entrées/Vorspeisen/s3ggs08gHgdo

Soupe potimarron chataignes

Ingrédients :

1 potimarron (petit)

1 litre de bouillon de volaille ou de légumes
1 sachet de 200 g de chéataignes sous vide
1 oignon

2 cuil. a soupe d’huile d’olive

Quelques noisettes concassées

4 cuil. a soupe de créme liquide (facultatif)

Préparation :

Epépiner le potimarron et coupez-le en dés. Dans une cocotte, faites revenir
I'oignon haché avec I'huile. Ajouter le potimarron et faites revenir le tout 2 a 3
minutes en remuant. Arroser avec le bouillon de volaille et laisser cuire environ
20 minutes, jusqu’a ce que le potimarron soit fondant. Ajouter les chataignes et
faire cuire a nouveau 5 minutes. Passer la soupe au robot ou moulin a
légumes. Vous pouvez ajouter un peu de créme fraiche. Saupoudrer de
quelques noisettes concassées. Décorer avec un peu de cerfeuil ou de persil.
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Kastanien-Kiirbis Suppe

Zutaten:

1 kleiner Kurbis

1 Liter Gefligel- oder Gemusebrihe
200 g vakuumierte Kastanien

1 Zwiebel

2 EL Olivendl

Ein paar zerkleinerte Nisse
Wahlweise: 4 EL Sahne oder Créme
fraiche

Zubereitung:

Den Kirbis entkernen und in Sticke
schneiden. In einem Topf die
gehackten Zwiebeln in etwas Olivendl
anbraten. Den Kirbis hinzugeben und
2-3 Minuten unter Rihren anbraten.
Die Gefligel- oder Gemdisebrihe
hinzugeben und 20 Minuten kocheln
lassen bis die Kdurbissticke weich
sind.

Die Kastanien hinzugeben und
weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Die
Suppe purieren. Je nach Belieben
noch etwas Sahne oder Creme
fraiche hinzugeben. Mit einigen
gehackten Nussen bestreuen. Zum
Dekorieren mit etwas Kerbel oder
Petersilie anrichten.
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Verrine de betteraves au fromage frais

Ingrédients :

500 g de betteraves rouges cuites
200 g de fromage frais

1 bouquet de ciboulette

Sel

Préparation :

Egoutter les betteraves et les couper en cubes.

Les déposer dans un mixer avec le fromage frais et le sel.
Mixer jusqu’a obtention d’'une créme onctueuse.

Dresser en verrines et décorer avec la ciboulette émincée.
Servir frais avec des mouillettes de pain grillé.
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Rote-Bete-Aufstrich mit
Frischkase

Zutaten:

500 g gekochte Rote Beete
200 g Frischkase

1 Bund Schnittlauch

Salz

Zubereitung:

Die Rote Bete abtropfen lassen und in
Wirfel schneiden. Gemeinsam mit
dem Frischkdse und etwas Salz in
einen Mixer geben. Die Masse zu
einer sahnigen SoRRe mixen. In Glaser
fullen und mit etwas Schnittlauch
verzieren. Mit getoastetem Brot frisch
servieren.
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Rillettes de sardines

Ingrédients :

50 g de noisettes décortiquées
2 boites de sardines de 115 g
20 g d’échalottes

Un bouquet de ciboulette

100 g de fromage frais

15 cl d’huile d’olive

Préparation :

Laver et émincer I'échalote et la ciboulette.

Ecraser grossiérement les sardines et les noisettes.
Mélanger ensemble les ingrédients.

Servir en petits ramequins avec du pain grillé.
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Sardinen-Aufstrich

Zutaten:

50 g geschalte Haselnlisse
300 g Sardinen in Konserven
20 g Schalotten

1 Bund Schnittlauch

100 g Frischkase

150 ml Olivendl

Zubereitung:

Den Schnittlauch und die Schalotten
waschen und in feine Scheiben
schneiden.

Die Sardinen gemeinsam mit den
Haselnilssen purieren.

Alle Zutaten miteinander vermischen.
Mit getoastetem Brot servieren.
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Plats/Hauptspeisen/3msgsto 396dgdo

Poisson au beurre blanc

Ingrédients :

Des filets de poisson (dos de bar, merlu, cabillaud,...)

175 g de beurre en morceaux

4-5 échalotes

Herbes de Provence

Vinaigre de vin framboise (ou vinaigre de cidre ou muscadet)
Accompagnement : riz ou pommes de terre a la vapeur

Préparation :

Faire cuire a la vapeur les pommes de terre ou le riz. Mettre dans une
casserole les échalotes grossierement hachées ou coupées en petits
morceaux.

Ajouter le vinaigre (environ 7 cuilleres a soupe) et laisser réduire les échalotes
en mélangeant jusqu'a ce qu'il ne reste presque plus de vinaigre. Laisser
refroidir.

Préparer un court-bouillon (faire bouillir de I'eau avec les herbes de Provence),

puis y plonger les filets (ou dos) de poisson et réduire le feu (le poisson ne doit
pas bouillir). Laisser cuire quelques minutes.
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Faire fondre le beurre au bain- marie dans la casserole contenant les
échalotes. Si vous ne faites pas de bain- marie, tenez la casserole avec les
échalotes au dessus du feu (a une distance suffisante pour que le beurre fonde
tout doucement et devienne crémeux. Ajouter les morceaux de beurre un par
un en mélangeant jusqu'a incorporation totale des morceaux. Pour que la
sauce soit crémeuse et non pas "huileuse", ne jamais poser la casserole avec
le beurre blanc directement sur le feu.

Servir le poisson dans des assiettes chaudes avec du riz ou des pommes de
terre a la vapeur et ajouter le beurre blanc.
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Fisch auf weiBer
Buttercremesauce

Zutaten:

Fisch (Filet oder Ricken vom Barsch,
Seehecht, Kabeljau,...)

175 g gestlickelte Butter

4-5 Schalotten

Himbeeressig, Apfelweinessig oder
Weillweinessig

Beilage: gedunsteter Reis oder
Kartoffeln

Zubereitung:

In kochendem Wasser den Reis oder
die Kartoffeln diinsten. Die Schalotten
in kleine Sticke schneiden und in
einen Topf geben. Anschliefend ca. 7
Essloffel Essig hinzugeben und so
lange anbraten, bis kaum noch Essig
Ubrig ist. Daraufhin die Schalotten
abkuhlen lassen.

In einem nachsten Schritt eine
Gemusebrihe anfertigen, indem man
Wasser mit beispielsweise Krautern
der Provence in einem Topf zum
Kochen bringt. Anschlielend die
Fischfilets zu der Briihe geben und die
Hitze verringern (Hinweis: Der Fisch
soll nicht kochen). Fir einige Minuten
kdcheln lassen.

Nach und nach die Butter in den Topf
mit den Schalotten geben, bis sie
komplett geschmolzen ist. Wahlweise
kann hierzu ein Wasserbad
genommen werden. Wenn Kkein
Wasserbad verwendet wird, sollte
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genug Abstand zwischen Topf und
offener Hitze gehalten werden, dass
die Butter bei ausreichender Hitze zu
schmelzen beginnt und cremig
werden kann.

Damit die SoRRe nicht nur 6lig, sondern
cremig wird, darf der Topf nie auf der
Herdplatte abgestellt werden.

Den Fisch auf einem heilRen Teller mit
dem Reis oder den Kartoffeln
servieren und mit der weil’en SolRe
UbergielRen.
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Poulet au curé nantais*

Ingrédients pour 4 personnes :

4 filets de poulet

10 cl de vin blanc

10 cl de bouillon de volaille

2 oignons

60 g de Curé Nantais

10 cl de créme liquide ultra légére
beurre demi-sel

Préparation :

Faire chauffer une poéle avec un filet d'huile d'olive et une noix de beurre
demi-sel. Y faire revenir les oignons épluchés et finement émincés jusqu'a ce
qu'ils soient tendres et dorés. Ajouter le poulet coupé en dés, le faire revenir
deux minutes en remuant régulierement. Verser le vin blanc, le bouillon, la
creme liquide et le fromage coupé en dés. Mélanger, et laisser mijoter une
vingtaine de minutes.

*Le Curé Nantais est un fromage frangais, fabriqué avec du lait cru de vache et
qui provient de la région nantaise.
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http://www.curenantais.com/fr

Hahnchen mit Curé nantais*

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Hahnchenfilets

100 ml WeiBwein

100 ml Geflugelbrihe

2 Zwiebeln

60 g Curé nantais oder wahlweise
einen ahnlichen Kase (reblochon,
munster, maroille)

100 ml fettreduzierte Sahne
Gesalzene Butter

Zubereitung:

In einer Pfanne das Olivendl und ein
Stiick gesalzene Butter erhitzen. Die
geschalten und gehackten Zwiebeln
darin glasig anbraten bis sie
goldbraun sind. Die in Stlcke
geschnittenen Hahnchenfilets
hinzugeben und unter regelmafligem
Wenden 2 Minuten anbraten. Den
Weilwein, die Brihe, die Sahne und
den gestlckelten Kase hinzugeben.
Alles miteinander verrthren und 20
Minuten kdcheln lassen.

* Der ,,Curé nantais” ist ein
franzosischer Kase, der in der Nahe
von Nantes aus Rohmilch hergestellt
wird.
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Galette de sarrasin compléte

Ingrédients pour la pate :

250 g de farine de blé noir (sarrasin)
8 g de gros sel

1 ceuf

50 cl d’eau

Ingrédients pour la garniture :

5 tranches de jambon
200 gr de gruyére rapé
10 ceufs

Sel, poivre

Préparation de la pate :

Verser la farine et le sel dans un récipient. Creuser un puits au centre, casser
'oeuf et mélanger. Incorporer peu a peu I'eau en gardant a peu prés % de
'eau. Bien mélanger jusqu’a ce que la pate soit homogéne. Verser le reste de
I'eau sans le mélanger a la pate, recouvrir de film alimentaire. Laisser reposer
la pate au minimum 2 heures au réfrigérateur.

40



Préparation de |la galette compléte :

Remuer la pate. Frotter la crépiére avec un chiffon ou un papier absorbant
imbibé d’huile d’olive ou de beurre. Versez une louche de pate dans la crépiére
bien chaude et faites un mouvement circulaire. Faire cuire 1 minute puis
retourner la galette. Garder au chaud et confectionner les autres galettes. Lors
du service, mettre votre galette sur la crépiere. Saupoudrer de fromage rapé,
ajouter une demi-tranche de jambon et casser un ceuf au centre. A l'aide d’'une
spatule, rabattre les bords de la galette et laisser cuire jusqu’a ce que I'ceuf soit
cuit.
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Herzhafte Buchweizencrépes
(Ei, Schinken, Kase) fiir 10
Personen

Zutaten flir den Teig:

250 g Buchweizenmehl
8 g grobes Salz

1 Ei

50 cl Wasser

Zutaten fur den Belag:

5 Scheiben Schinken
200 g Emmentaler
10 Eier

Salz, Pfeffer

Zubereitung des Teiges:

Das Mehl und das Salz in eine
Schissel geben und miteinander
vermischen. Ein Ei in der Mitte
aufschlagen und mit dem Teig
vermischen. Nach und nach ein
bisschen Wasser hinzugeben, aber
1/3 fir spater aufheben.

Alles gut miteinander vermischen
bis eine gleichmaRige Masse
entsteht. Das restliche Wasser
hinzugeben, aber nicht mit dem Teig
verrihren. Die Schissel wird nun
mit Frischhaltefolie abgedeckt und
fur mindestens 2 Stunden im
Kihlschrank ruhen gelassen.
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Zubereitung der Galette:

Nachdem der Teig geruht hat, den
Inhalt der Schiissel vermischen.
Falls Sie im Besitz eines
Crépe-Eisens sind, bestreichen Sie
das Gerat mit etwas Butter oder
Olivendl. Eine Schopfkelle Teig auf
das vorgeheizte Crépe-Eisen geben
und mithilfe eines Holzschabers
gleichmafig mit kreisenden
Bewegungen auf der Platte
verteilen. Die Galette eine Minute
braten lassen und anschlielend
umdrehen. Auf diese Art und Weise
auch die anderen Galette
zubereiten. Wenn die Platte des
Crépe-Makers noch heil} ist, eine
Galette darauf ablegen. Die Galette
mit etwas Kase bestreuen, mit einer
halben Scheibe Schinken belegen
und ein Ei in der Mitte der Galette
aufschlagen. Anschlieend mithilfe
eines Pfannenwenders die Ecken
der Galette umklappen und warten,
bis das Ei durch ist.
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Desserts/Nachspeisen/weglghHagdo

Pain perdu

Ingrédients :

1 tasse de lait

1 ceuf

Des tranches de brioche ou de pain rassies
Du sucre ou de la confiture ou du miel

Préparation :

Couper la brioche ou le pain en tranches assez épaisses.

Mélanger le lait et I'ceuf, mettre les tranches a tremper dans ce mélange.
Faire chauffer un peu de beurre dans une poéle.

Déposer délicatement les tranches imbibées dans la poéle et les faire dorer.
Saupoudrer de sucre ou tartiner de miel ou de confiture.
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Le pain perdu
(Das ,,verlorene Brot*)

Zutaten:

1 Tasse Milch

1 Ei

Mehrere Scheiben trockenes Brot
oder Brioche

Zucker, Konfitire oder Honig

Zubereitung:

Die Brioche oder das Brot in dicke
Scheiben schneiden. Die Milch und
das Ei miteinander vermischen und
die Scheiben hinein tunken.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Scheiben direkt in die Pfanne
geben und goldbraun anbraten. Mit
Zucker,  Konfitire  oder  Honig
bestreuen.
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Far breton

Ingrédients :

400 g de pruneaux dénoyautés
5 ceufs

200 g de sucre

250 g de farine

1 litre de lait

Préparation :

Mélanger les ceufs, le sucre et la farine.

Ajouter peu a peu le lait puis les pruneaux.

Verser dans un grand moule beurré et ajouter des dés de beurre sur la surface.
Cuire a four chaud 190° les 15 premieres minutes. Puis réduire a 175° pendant

20 minutes. Tester avec un couteau : 1er centimétre doit &tre crémeux et puis
ferme en profondeur.
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Far breton

Backzeit: den Kuchen bei
vorgeheiztem Ofen zuerst bei 190°
15 Minuten backen, anschlieflend die
restlichen 20 Minuten bei 175°. Mit
einem Messer testen: der erste
Zentimeter sollte noch cremig sein
und das Innere durchgebacken.

Zutaten:

400 g entkernte Pflaumen
5 Eier

200 g Zucker

250 g Mehl

1 Liter Milch

Zubereitung:

Die Eier, den Zucker und das Mehl
vermischen. Nach und nach die Milch
und die Pflaumen hinzugeben. Eine
grolRe Backform mit etwas Butter
einfetten und den Teig hineingeben.
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Gateau nantais

Cuisson : a four chaud 180° ou th 6, temps de cuisson 25 minutes environ
Ingrédients :

3 ceufs

150 g de sucre en poudre ou cristallisé
40 g de farine

120 g de beurre demi-sel

125 g de poudre d’amandes

10 ¢l rhum

1 tasse de sucre glace

Préparation :

Dans une casserole, faire fondre le beurre a feu doux.
Eteindre le feu.

Ajouter et mélanger les ceufs et le sucre.

Ajouter la poudre d’amandes, la farine et le rhum.
Mettre dans un moule.

Préparer un sirop avec 2 cuilléres de rhum et une d’eau. Le verser sur le

gateau. Pour le glagage mélanger le sucre glace avec une cuillere a soupe de
rhum et une d’eau.
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Gateau nantais

Backzeit: bei einem auf 180°
vorgeheizten Backofen ungefahr 25
Minuten

Zutaten:

3 Eier

150 g Zucker (pudrig oder kristallisiert)
40 g Mehl

125 g leicht gesalzene Butter

125 g gemahlene Mandeln

10 cl Rum

1 Tasse Puderzucker

Zubereitung:

In einem Topf die Butter bei leichter
Hitze schmelzen. Die Herdplatte
ausschalten. Die Eier und den Zucker
hinzugeben und vermischen. Die
gemahlenen Mandeln, das Mehl und
den Rum hinzugeben. AnschlieRend
alles in eine Backform geben.

Zum Betraufeln: 2 Essloffel Rum + 1
Essloffel Wasser

Glasur: 1 Kaffeetasse Puderzucker +
1 Essloffel Rum + 1 Essloffel Wasser
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93938900 Mdomolioesb
Recettes de Thilissi

Rezepte aus Tiflis
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33989089M9b0/Entrées/Vorspeisen
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Salade de tomates Georgischer Salat mit
et de concombres géorgienne  Tomaten und Gurken

Ingrédients : Zutaten:

3 tomates 3 Tomaten

3 concombres de taille moyenne 3 mittelgrofte Gurken

1 oignon 1 ZW|eb§I _ .

3-4 bottes de coriandre fraiche, persil, 3-4 Zweige frischer Koriander,

Petersilie, Basilikum

basili.c . . . Y TL getrockneter Koriander
2 cuil. a soupe de coriandre séche 100 g gehackte Walniisse
100 g de noix hachée Essig, Salz, Paprika

Vinaigre, sel, piment

Préparation : Zubereitung:

Couper les tomates et les Tomaten und Gurken in kleine Stlicke

concombres en petits morceaux et und Zwiebeln in Ringe schneiden.
I'oignon en rondelles. Assaisonner Den klein geschnittenen Koriander,
avec le basilic, la coriandre et le persil sowie die Petersilie und das Basilikum
finement coupés, la noix hachée, le dazu geben. Gehackte Walnusse,
sel, le piment et le vinaigre. Mélanger Gewirze, Salz, Paprika und Essig

avec les tomates et les concombres durchmischen und dann zu den
coupés. Tomaten und Gurken geben.
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« Pkhali » d’épinards aux noix
Ingrédients :

1 kg d’épinards en branche frais
200-250 g de cerneaux de noix
2-3 gousses d’ail

1-2 oignons

1-2 cuil. a café de vinaigre de vin
rouge

1 cuil. a café de coriandre moulue
1 cuil. a café d’épice « outskho
sounéli »

1 cuil. a café d’épice « zaprana »
(safran)

30 g de coriandre fraiche

30 g de persil frais

Sel et piment selon le godt

1 grenade (fruit) de taille moyenne

Préparation :

Couper les bouts des branches des
épinards et laver plusieurs fois a
grande eau.

Egoutter et blanchir les feuilles a
'eau bouillante. Veiller a ce que les
feuilles soient toutes immergées en
méme temps. Mettre les épinards
dans une passoire et les laisser
refroidir. Presser ensuite plusieurs
fois avec les mains pour enlever
lexcédent deau, les hacher
finement ou les passer au mixeur.
Mouler des noix trés finement dans
un hachoir. Puis ajouter de [Iail
finement écrasé, des épices, du sel,
du piment, du vinaigre, un peu d’eau
et malaxer bien le tout.

Pkhali: Walnuss-Krauter-Gemiise
Zutaten:

1 kg frischer Blattspinat
200-250 g Walnlsse

2-3 Knoblauchzehen

1-2 Zwiebeln

1-2 TL Rotweinessig

1 TL gemahlener Koriander

1 TL Gewiirz ,Bockschornklee*
1 TL Gewdrz ,Safran”

30 g frischer Koriander

30 g frische Petersilie

Salz und Pfeffer je nach Belieben
1 mittelgrofRer Granatapfel

Zubereitung:

Die Enden der Spinatblatter
abschneiden und mehrmals unter
flieRendem Wasser waschen.

Die Blatter abtropfen und in
kochendem Wasser blanchieren. Es
gilt zu beachten, dass alle Blatter
gleichmalig eingetaucht werden. Den
Spinat in ein Sieb geben und abkiihlen
lassen. AnschlieBend einige Male mit
den Handen ausdricken, um das
Uberschissige Wasser los zu werden,
dann fein hacken oder mixen. Die
Nusse mit einem Zerkleinerer sehr fein
mahlen. Anschliefsend den
zerkleinerten Knoblauch, die Gewiirze,
das Salz, das Chili, den Essig und
etwas Wasser vermischen und gut
durchkneten.
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Mélanger cette préparation avec
épinards, les herbes fraiches et les
oignons coupés également trés
finement.

Avant de servir, vous pouvez former
des petites boules et décorer avec
les graines de grenade.

Il est préférable de préparer
« pkhali » la veille ou bien quelques
heures avant la dégustation !

Diese Mischung mit dem Spinat, den
frischen Krautern und den fein
gehackten Zwiebeln vermischen.

Vor dem Servieren kdnnen Sie aus
dem Teig kleine Kugeln formen und

diese mit den Granatapfelkernen
anrichten.
Es wird empfohlen, ,Pkhali“ am

Vorabend oder einige Stunde vor dem
Verzehr zuzubereiten.
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Atcharouli khachapouri
Ingrédients pour la pate :

500 g de farine de blé

150 ml d’eau tiéde

150 ml de lait tiede

¥ cuil. a café de sucre

1 cuil. a café de sel

25-30 g de levure de boulanger
fraiche ou 8-10 g de levure de
boulanger séche

50 ml d’huile de tournesol

Ingrédients pour la garniture :

400 g de Feta

300 g de Mozzarella

1 cuil. a soupe de farine
2 cuil. a soupe de lait

1 ceuf (facultatif)

40-50 g de beurre

Préparation :

Faire dissoudre la levure dans de
'eau tiede avec un peu de sucre et
laisser reposer a peu prés 10-15
minutes.

Faire un puits au centre de la farine.
Y verser I'eau avec la levure, le lait
tiede, le sel et y incorporer tout
doucement la farine a la main.
Continuer de mélanger jusqu’a
'obtention d’'une pate molle et la
verser sur un plan de travail. Puis
pétrir la pate pendant 5 a 7 minutes
en incorporant peu a peu I'huile.

Chatschapuri
Zutaten fir den Teig:

500 g Weizenmehl

150 g lauwarmes Wasser

150 g lauwarme Milch

Y TL Zucker

1 TL Salz

20-30 g frische Hefe oder 8-10 g
getrocknete Hefe

50 ml Sonnenblumendl

Fiir den Belag:

400 g Fetakase

300 g Mozzarella

1 EL Mehl

2 EL Milch

1 Ei (nach Belieben)
40-50 g Butter

Zubereitung:

Die Hefe in lauwarmes Wasser geben
und mit etwas Zucker ungefahr 10-15
Minuten ziehen lassen.

In der Mitte des Mehls eine Vertiefung
eindricken. Dort das Wasser mit der
Hefe, die lauwarme Milch und das Salz
hineingeben und ganz vorsichtig mit
der Hand unterheben. So lange weiter
rihren bis man eine weiche Masse
erhalt. Diese auf die Arbeitsflache
legen. Den Teig fur ca. 5-7 Minuten
durchkneten und immer wieder etwas
Ol hinzugeben.
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Mettre la pate dans un récipient, la
couvrir avec un torchon et la laisser
reposer a température ambiante
pendant au moins une demi-heure.
Préparer la garniture séparément :
raper le fromage et y ajouter un peu
de farine, de lait et un ceuf si vous le
souhaitez !

Quand la pate a doublé de volume,
former sur un plan de ftravail des
boules d’environ 300 g et les laisser
reposer de nouveau 20-30 minutes.
Ensuite essayer de les aplatir au
milieu en donnant a chaque boule
une forme ovale. Les placer sur une
plaque de cuisson recouverte de
papier de cuisson et mettre 150-180g
de fromage sur la pate. Replier les
bords les plus longs, refermer les
bouts afin d’obtenir la forme d’'un
petit bateau.

Cuire les « khachapouris » dans un

four préalablement préchauffé a
220-250° pendant environ 10-12
minutes.

Ensuite les ressortir du four, placer
un oeur entier au milieu et les
remettre a cuire pendant 1-2
minutes. Dés que le blanc d’ceuf est
un  peu blanchi, « atcharouli
khachapouri » est prét. Ajouter un
morceau de beurre au milieu.

Servir chaud !

Den Teig in eine Schissel geben, mit
einem Tuch abdecken wund bei
Zimmertemperatur fir etwas weniger
als eine halbe Stunde gehen lassen.
Den Belag separat zubereiten: den
Kése reiben und etwas Mehl, Milch
und eventuell ein Ei hinzugeben.

Nachdem der Teig sein Volumen
verdoppelt hat, etwas Mehl auf der
Arbeitsflache ausstreuen und ca. 300 g
groBe Kugeln aus dem Teig formen.
Fur 20-30 Minuten ruhen lassen.
Anschliefend versuchen die Kugeln in
der Mitte einzudriicken um eine ovale
Form zu erhalten. Diese auf ein
Backblech mit Backpapier geben und
150-180g Kase darauf verteilen. Die
langen Rander umknicken und die
offenen Enden zudriicken, um die
Form eines kleinen Bootes zu erhalten.
Die ,Chatschapuri® in einem bei
220-250° vorgeheizten Ofen fir ca.
8-10 Minuten backen.

Anschliefend aus dem Ofen nehmen,
ein ganzes Ei in die Mitte geben und
fur weitere 1-2 Minuten fertig backen
lassen. Sobald das Eiweil’ ein wenig
weill wird, sind die ,Chatschapuris®
fertig. Etwas Butter in die Mitte geben.

Warm servieren!
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Khinkali
Ingrédients :

1 kg de farine de froment

1 kg de viande (500 g de filet de
porc, 500 g de filet de boeuf)

5 oignons de taille moyenne
Persil, coriandre, thym

Paprika, sel, poivre noir

Préparation :

Pétrir la pate avec un demi-litre
d’eau tiede légerement salée et la
farine. Etaler la pate au rouleau,
puis découper des disques d'1 cm
de haut et 4 cm de diamétre. Les
aplatir 'un aprés l'autre, y déposer
une cuillere a soupe de farce,
replier la pate en forme de bourse, y
faire des plis et une tige pour que le
jus de viande ne s’échappe pas.

Plonger les khinkalis dans 3-4 litres
d’eau bouillante salée et recouvrir.
Mélanger de temps en temps pour
que les khinkalis ne collent pas au
fond de la casserole. A ébullition et
une fois que tous les khinkalis
apparaissent a la surface de l'eau,
les laisser encore 5 minutes. Les
prendre avec une écumoire, les
déposer sur une assiette et poivrer
selon le godt.

Chinkali
Zutaten:

1 kg Weizenmehl

1 kg Fleisch (500 g Rind- und 500 g
Schweinefilet)

5 mittelgrol3e Zwiebeln

Petersilie, Koriander, Thymian,
Paprika, Salz, Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Aus 0,5 | lauwarmem, nach Geschmack
gesalzenen Wasser und Mehl einen
harten Teig kneten. Das Fleisch
zusammen mit den Zwiebeln und
Krautern durch einen Fleischwolf
drehen, Paprika und Salz dazugeben
und mit etwa 150-200 ml warmem
Wasser auffillen. Den Teig ausrollen,
kleine runde Sticke (1 cm hoch und 4
cm Durchmesser) ausschneiden,
einzeln dunn ausrollen, jeweils einen
Essloffel Fleischmasse darauflegen, als
Falten zusammenziehen und den ,Stiel*
gut verschliel3en, sodass der Fleischsaft
nicht herausflief3t.

Die Chinkalis in etwa 3-4 | kochendes
Salzwasser geben und zudecken.
Einige Male leicht umrihren, damit die
Chinkalis nicht an den Topfboden
kleben. Wenn das Salzwasser im Topf
wieder aufkocht und alle Chinkalis an
der Oberflache schwimmen, muss es
noch 5 Minuten ziehen. Dann mit einem
Schaumloéffel herausnehmen, auf einen
Teller legen und gleich nach
Geschmack pfeffern.
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Satsivi (Poulet a la sauce aux
noix)

Ingrédients pour 6 personnes :

Un poulet d'1 kg et demi

700 g de noix

5 oignons moyens

4 gousses d’ail

2 cuil. a soupe de vinaigre de vin
blanc

1 cuil. a café de coriandre en
poudre

1 cuil. a café de mélilot bleu

1 cuil. a café de fleurs de souci

1 cuil. a café de poivre de Cayenne
Y cuil. a café de cannelle

5 clous de girofles concassés

Préparation :

Plonger le poulet dans 2 litres d’eau,
faire chauffer jusqu’'a
demi-ébullition. Retirer le poulet et
le mettre dans un plat allant au four.
Badigeonner le poulet avec le gras
de l'eau de cuisson. Ne pas jeter
'eau ! Laisser cuire le poulet a 180°
environ 45 minutes. Découper le
poulet en portion d’égale grosseur.
Faire rissoler les oignons coupés en
dés dans le gras du jus de cuisson
pendant environ 6-7 minutes.
Malaxer les oignons avec un pilon
pour obtenir une pate. La plonger
dans l'eau. Moudre finement les
noix et les mettre dans un bol
mélangeur. Ajouter la coriandre, le
mélilot bleu, les fleurs de souci, la
cannelle et les clous de girofles.
Mélanger a la main. Réduire le

Satsivi (Hiihnchen in Nusssofe)

Zutaten fiir 6 Portionen:

1 %2 kg ganzes Huhn

700 g Walnusse

5 mittelgroRe Zwiebeln, gewurfelt
4 Zehen Knoblauch

2 EL WeilRweinessig

1 TL Koriander, getrocknet

1 TL Schabzigerklee

1 TL Ringelblumen, getrocknet
1 TL Cayennepfeffer

Y2 TL Zimt

5 Gewdurznelken, zerkleinert

Zubereitung:

Eine groBe Pfanne oder einen
geeigneten Topf mit 2 Liter Wasser
fullen und das Huhn
hineingeben. Erhitzen, bis es "halb"
gekocht ist, dann das Huhn aus dem
Wasser holen und in einen Brater
geben. Etwas von dem auf dem Wasser
schwimmenden Fett benutzen, um
damit das Huhn einzupinseln. Das
Wasser nicht wegschitten! Das Huhn
nun bei 180 °C in den Ofen geben und
etwa eine Dreiviertelstunde résten. Das
ferige Huhn nun in Portionsgrofe
schneiden. Die Zwiebeln fein wirfeln
und im Fett von der Wasseroberflache
etwa 6 - 7 Minuten anbraten. Zwiebeln
in den Mixbecher geben und mit einem
Stabmixer zu einer Paste
verarbeiten. Zwiebelpaste in das
Wasser geben. Die Walnusse fein
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poivre de Cayenne, le piment, I'ail et
le sel dans un mortier. Puis ajouter
au mélange précédent avec le
vinaigre. Ajouter peu a peu le reste
de l'eau jusqu’a ce que le mélange
devienne lisse et onctueux. Passer
le mélange et ajouter les morceaux
de poulet et poursuivre la cuisson.

Laisser refroidir ou servir encore
légérement chaud.

mahlen und in eine Ruhrschissel oder
ein ahnliches Gefal geben. Koriander,
Schabzigerklee, Ringelblumen, Zimt
und Nelken hinzugeben und
vermengen. Cayennepfeffer oder
Chilipulver, Knoblauch und Salz in
einem Morser zerkleinern, dann die
Mischung und den Essig in den
Walnussmix geben. Das verbliebene
Wasser nach und nach hinzugeben
geben, bis es zu einer glatten Masse
wird, eventuell mit Rihrgerat. Dann
diese Masse durch ein Sieb laufen
lassen, Huhnersticke hinzugeben und
zum Kochen bringen, dann von der
Platte nehmen.

Vor dem Servieren abklhlen lassen
oder noch leicht warm servieren
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Tchakapouli
Ingrédients :

600 g de veau ou de mouton

200 ml de vin blanc sec

200 g d’estragon

Un bouquet de ciboulette

Un bouquet de coriandre

2 piments verts

6 gousses d’ail

150 g de prune ou de tkémali (prune
sauvage) ou 4 cuil. a soupe de jus de
tkémali

Sel

Préparation :

Couper la viande en petits morceaux,
les mettre dans le vin, laisser bouillir
sur le feu sans couvercle. Couper la
coriandre et [I'estragon. Couper
également l'ail, le piment et I'oignon
vert. Les mettre sur la viande, verser
1 litre d’eau et cuire une demi-heure.
Ajouter le jus de prune ou de tkémali
et laisser mijoter pendant une heure.
Ajouter le piment et le sel selon le
goat.

Tchakapouli se sert chaud avec du
pain blanc.

Tschakapuli
Zutaten:

600 g Kalbfleisch oder Lammfleisch
200 ml WeilRwein, trocken

200 g Estragon

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Bund Koriander

2 Paprikaschoten, grin

6 Knoblauchzehen

150 g Pflaumen (Sauerpflaumen oder
Tkemali) oder 4 EL TkemalisolRe
Salz

Zubereitung:

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke
schneiden, dann mit dem Wein
aufsetzen und ohne Deckel stark
einkochen. Die  Estragon- und
Korianderblatter grob hacken. Die
Paprika entkernen, dann mit
Knoblauch und Friihlingszwiebeln fein
wirfeln und alles mit einem Liter
Wasser zum Fleisch geben. Den Inhalt
abgedeckt auf kleiner Flamme eine
halbe Stunde kécheln lassen. Dann
die Sauerpflaumen zugeben und eine
weitere halbe Stunde simmern lassen.

Das Gericht mit Chili und Salz
abschmecken.
Tschakapuli  hei® mit  frischem

WeilRbrot servieren.
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« Pélamouchi »

Ingrédients :

1 litre de jus de raisin pur

180-200 g de farine de blé

2 cuil. a soupe de sucre

cerneaux de noix pour la décoration

Préparation :

Mettre le jus de raisin sur le feu pour
le réchauffer. Mélanger la farine et le
sucre dans un bol. Ajouter peu a peu
une partie du jus et mélanger le tout
avec une cuiller en bois sans
interruption. Vous pouvez également
utiliser un blender pour obtenir une
masse homogéne.

Verser le reste du jus dans un
récipient a fond épais. Ajouter
progressivement la préparation avec
la farine et bien mélanger. Mettre a
feu doux jusqu’a ébullition et
mélanger toujours sans interruption
avec une cuiller en bois pour éviter
les grumeaux et ne pas brdler le fond
de la casserole. Faire bouillir
Pélamouchi jusqu’'a ce qu’il
s’épaississe et que I'odeur et le golt
de la farine disparaissent.

Retirer du feu aprés 6-8 minutes
d’ébullition et répartir aussitét dans
des récipients selon le nombre de
portions souhaitées. Vous pouvez

»Pelamuschi

Zutaten:

1 Liter purer Traubensaft
180-200 g Weizenmehl

2 EL Zucker

Walnusskerne zum Dekorieren

Zubereitung:

Erwarmen Sie den Traubensaft.
Geben Sie das Mehl und den Zucker
in eine Schissel. Geben Sie nach und
nach einen Teil des Saftes hinzu und
vermischen Sie alles kontinuierlich mit
einem Holzloffel. Sie konnen auch
einen Mixer verwenden, um eine
gleichmafige Masse zu erhalten.

Geben Sie den Rest des Saftes in
einen Topf mit dickem Boden. Heben
Sie nach und nach die Mehimasse
unter und rihren Sie gut um. Bringen
Sie die Masse bei leichter Hitze zum
Kochen und vermischen Sie sie ohne
Unterbrechung mit dem Holzl6ffel, um
das Bilden von Klimpchen oder gar
das Anbrennen am Topfboden zu
vermeiden. Lassen Sie das
Pelamuschi so lange koécheln bis es
eingedickt und der Geruch, wie auch
der Geschmack des Mehles
verschwunden sind.

Nachdem die Masse 6-8 Minuten
gekochelt hat, nehmen Sie sie vom
Herd und geben Sie sie in einer
gewinschten Portionsgrée in
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incorporer les noix coupées ou bien
décorer a la fin avec les cerneaux de
NoiX.

A déguster chaud ou froid.
A savoir :

A l'est de la Géorgie, ce dessert se
prépare avec de la farine de blé alors
qgu’a l'ouest de la Géorgie il le prépare
avec de la farine de mais. Pélamouchi
peut également étre préparé avec un
mélange de farine de blé et de mais.

Schisseln. Zu diesem Zeitpunkt
konnen Sie je nach Belieben die
Walnilsse einrihren oder diese am
Ende zur Dekoration verwenden.

Warm oder kalt servieren.

Interessant zu wissen:

Im Osten von Georgien bereitet man
das Dessert mit Weizenmehl zu,
wohingegen man im  Westen
Maismehl verwendet. Pelamuschi
kann aber auch mit  einer
gleichmafigen Mischung aus Weizen-
und Maismehl zubereitet werden.
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Friandise de noél :
gozinaki

Ingrédients :

500 g de miel
250 g de noix coupées
2 cuil. a soupe de sucre

Préparation :

Faire dorer a la poéle les noix
coupées en petits morceaux. Les
laisser refroidir.

Faire bouillir le miel et le laisser
refroidir pendant 3 ou 4 minutes. Le
remettre ensuite a cuire a feux doux.
Veérifier qu’il soit bien compact en
mettant quelques gouttes dans une
assiette (il est prét s'il ne coule pas).
Ensuite incorporer les noix coupées
au miel et mélanger avec une cuiller
en bois. Ajouter du sucre pour donner
plus de consistance. Sur une planche
mouillée, aplatir le tout avec une
cuillere humide puis avec un rouleau
a patisserie.

Former avec cette pate des petites
formes géométriques. Les gozinakis
se mangent froid comme dessert ou
comme en-cas.

SiiBigkeit an Weihnachten:
Gozinaki

Zutaten:

500 g Honig
250 g gehackte WalnUsse
2 EL Zucker

Zubereitung:

Gehackte Walnusse kurz in die heile
Pfanne geben und anschliel}end
abklhlen lassen.

Den Honig zum Kochen bringen und
so lange kochen, bis der Honig
karamellisiert. Zum Uberpriifen einige
Tropfen in kaltes Wasser geben -
wenn die Honigtropfen sofort hart
werden und herunterfallen wie Steine,
dann ist es so weit. AnschlieRend die
gehackten Walnisse in den Topf
geben. Dann die Masse mit einem
feuchten Loffel und dann mit einem
Nudelholz auf einem nassen Holzbrett
ausstreichen, bis sie ca. 0,5cm dick
ist.

Die Masse schneiden, solange das
Gozinaki noch warm ist. Ubliche Form
in Georgien fur Gozinaki ist ein
Rhombus. Gegessen wird Gozinaki
kalt, als Dessert oder als Snack
zwischendurch.
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Tchourtchkela

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 10 a 15 minutes
Temps de repos : Une semaine

Ingrédients pour 9 piéces :

250 ml de jus de raisin
200 g de farine

25 g de sucre

1 litre de jus de raisin
Un fil

Préparation :
les cerneaux de noix en

Casser
quatre.

Prendre une aiguille, doubler le fil de
20-25 cm, faire un nceud. Enfiler les
noix (environ 15 par fil). Enduire
généreusement les noix de jus de
raisin et de farine. Accrocher les
chourchkelas sur un long béaton et
laisser sécher.

Laisser reposer une semaine jusqu’a
ce qu'ils soient secs.

Tschurtschela

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 10-15 Minuten
Ruhezeit: ca. 1 Woche

Zutaten fiir 9 Stiick:

250 g Walnisse

200 g Weizenmehl

25 g Zucker

1 Liter roter Traubensaft
einen Faden

Zubereitung:

WalnlUsse schélen und vierteln. Den
Faden in jeweils 35 cm lange Stilicke
schneiden, ihn doppelt legen und am
Ende verknoten. Das andere Ende
auf eine dicke Nadel ziehen. Nach
und nach die Walnisse aufziehen (ca.
15 pro Faden). Am Ende etwas Platz
lassen (zum Festhalten und
Aufhangen).

Weizenmehl und Zucker mischen. Ca.
250 ml Traubensaft mit dem Mehl zu
einer klumpenfreien Masse verrihren.
Den restlichen Traubensaft aufkochen
und unter standigem RuUhren die
Mehimasse einrlhren. Wenn es
anfangt Blasen zu schlagen noch ca.
5-10 Minuten auf niedriger Hitze
koécheln lassen. Dabei standig ruhren.
Den Topf von der Herdplatte nehmen
und nacheinander die vorbereiteten
Nussketten in die Masse eintauchen.
Die fertigen Tschurtschela auf eine
Stange hangen und ca. eine Woche
an einem trockenen und warmen Ort
trocknen lassen.
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Guten Appetit!
Bon appeétit !
893M0gmoe dooHmgom '



