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Quiche Lorraine

Ingrédients:

« 200q de F&Ee brisée

* 200q de lardons

e 3 oe.u.fs

+ 20 cl de créme fraiche
» 2ocldelait

* Muscade
* Sel

* Poivre

‘?répara&oh:

Préchauffer le four & 1¥0°C,

Etaler La pate dans un moule, La piquer & la fourchette.

Faire rissoler les lardons & la poéle puis les répartir sur le fond

de tarte,

Battre les oeufs, la créme frafche et le laik, Assaisonner de sel, de
oivre et de muscade. Verser sur la pate.

Cuire 45 & §0 min,



Quiche Lorraine

Zukaken:

* 200q Blatterteiq
* 200q Schinken

* 30q Butter
Stier

® 200 ml Creme Fraiche
* 200 ml Milch

* Muskat
Salz

. Phefler

Zubereitung:

Den Ofen auf 1¥0°C vorheizen,

Dein Teiq in einer Backform ausbreiten und thin mit einer Gabel
einstechen,

Den Speck goldbraun in ciner Pfanne braten und thin anschliefend
auf den Teiq verteilen.

Parsemer de copeaux de beurre.

Die Eier mit de Creme Fraiche und der Milch verruhren,
Anschliefend mik Salz, Pleffer und Muskat wiirzen und in die mik
Teig ausqelegte Backform gieden.

Zwischen 48 und §0 Minuten backen.



Tarkte aux pormmes

Ingrédients:

1 P&&e a ktarte ronde

3 pommes

3 ceufs

2 cuilléres a soupe de sucre
1/2 paquet de sucre vanillé
24l de Laik

Noisettes moulues

. . . . . . .

‘Prépara&ion:

Disposer Lla P&Ee_ sur le FLQE a karte et La plquer avec une

fourchette,

Tapisser le fond de tarte avec des noisettes moulues,

Peler Les pommes ek Les couper en quar&i.ers. Les cii.sPoser sur La
ake,

%cms un récipiev\&, mélanger les ceufs, le Lait, le sucre, le sucre

vanillé ek que.l.que.s noisettes moulues, Rép&r&tr le métahge sur les

pommes,

Faire cuire 20 minutes au four ; préalablement préchauffé & 220°C.



Apfetk‘uckeh

Zukaken:

1 Kuchenteiqg (rund)

3 APAFeL

3tier

2 Loffel Zucker

0,5 Packchen Vanillezucker
2dimilch

Haselniisse gemahlen

] ] ] L] L] L] L]

Zubereitung:

Teig auf einem Blech auslegen und mit einer Gabel einstechen,
Teigboden mit gemahlenen Haselniissen bestreuen.,

Apfel schalen und in Scheiben schineiden, Auf dem Teiq auslegen,
Eler, Milch, Zucker, Vanillezucker und ein bisschen Haselnisse tn
eine Schussel geben, Alles zusammen qubt verrithren, Den Guss uber
den Apfelicuchen geben,

20 Minubten im vorqgeheizten Ofen bei 220°C Grad backen,



Bratkartoffelin & Brabwurst

Zukaken:

1200 q Kartoffeln
1 Zwiebel

oL

Salz und Pleffer

4 Brakwurstchen

] L] L] L] L]

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in ungefahr gleich grode Sticke
schineiden, Danach werden die Kartoffeln im Koch&opf gekocht,
Als nachstes wird das Ol in eine Pfanne geqeben und auf der
hochst moglichen Stufe erhitzt, Wahrenddessen werden die
Kartoffeln durch ein Sieb abgeqossen und in die bereits heise
Planne geqeben. Nach ca, § Minuten sind die Kartoffeln das erste
Mal zu wenden und ab dann immer wieder zwischendurch, Unter
Umstanden muss die Hitze reduziert werden, Nun mussen die
Kartoffeln ungefahr 35 Minuten in der Planne gebraten werden, In
der Zwischenzeit muss die Zwiebel in kleine Wirfel geschnitten
werden, sodass diese danin nach ca. 25 Minubten Garzeil der
Kartoffelin mit diesen in der Pfanne vermischt werden. Das Ganze
mehrmals umrihren und noch ca. 10 Minuten weiter braten Lassen.,

Fur die Bratwirstchen wird das 0L in eine Panne geqeben und
erhitzt, Danach die Wirstchen dazu geben und warten, bis sie
braun angebraten sind,



Pommes de berre saubées &
Saucisse grillée

Ingrédients:

1200 g pommes de terre
1 olghon

Huile de cuisson

Sel

Polvre

4 saucisses grLLLées

. ] ] ] L] L]

‘?répara&oh :

Eptucker les pommes de terre ; Fu.i.s les couper en Lamelles de
longueurs éqales, Les cuire dans une casserole,
Faire chauffer de lhuile dans une poéle et y verser les pommes de
terre.
Au bout de § minutes de cuisson tourner ek remuer Les pommes de
terre pour la premicre fois, puis par la suite plus réguli¢rement
pour qu’elles ne collent pas dans La poéle, Reduire La cuisson si
cette derniére est trop forte.
Faire griller les pommes de terre pendant environ 35 minutes,
Pendant Lla cuisson, couper L'oignon en petits morceaux et Les
ajouter aux pommes de terre 25 minutes aprés le début de La
cuisson de celles-ci.
Remuer le tout et laisser griller 10 minutes supplémentaires,
Préchauffer une poéle contenant de L'huile de cuisson pour Lles
saucisses,
Ajouter les saucisses dans la poéle et les faire griller jusqu'd ce
zu'el.tes Fréseh&en& une couleur brune et que leur peaw sol

evenue croustillante,



Schwarzwalder Kirschtorte

Zukaken:

Fur den Biskuitboden:

Stiler

176 q Zucker

1 Peck, Vanillezucker
126gMehl

2 TL, gestr, Backpulver

50 g Speisestarke

18 g Kakaopul.ver, ungesufk
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Fur die Kirsch-Fillung:

380 g Sauerkirschen
30 g Speisasfz&rka
2§ q Zucker

3 £L Kirschwasser

L] L] ] ]

Fur die Sahne-Fullung:

¥oo q Schlagsahne
40 q Zucker

1 Pck, Vanillezucker
2 Pcle, Sahnesteif

L] L] L] L]

Zum Verzierewn:

+ 100 g Schok'otadahraspe{.
* £0 g Kirschen



Z.ube.reiﬁuhg:

Biskuitboden:

Zuerst werden die Eier getrennt, wobei man die Eiweide mit der
Halfte des Zuckers steif schlagt und die Eigelbe mit dem ubrigen
Zucker cremiq rihrt, Dann werden die Eigelbmasse auf das Eiweis
gegeben und unterrithrt. Nun wird das Mehl mit dem Backpulver,
der Speisestirike und dem Kakao gemischt und vorsichtiq auf die
Teigmischung gesiebt, Zuletzt wird der Vanillezucker dazugeqgeben
und alle Zutaten qub vermischt,

Dein Teig wird nun in einer mit Backpapier ausgelegten Springform
glatt gestrichen, auf den Rost in den vorgeheizten Backofen
geschoben und bei 1%0°C Ober-/Unterhitze ca. 28 Minuten
gebacken. Nach dem Backen wird der Springformrand entfernt und
der Boden auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost gestiirzt,
bevor man den Springformboden entfernt und den Biskuitboden
erkalkten Lasst,

Kirsch-Fullung:

Die Sauerkirschen werden auf einem Sein qut &bEroFfeh und
wahrenddessen die Flussigkeit aufgefangen und 260 ml
abgemessen. Die Speisestarke wird mit Zucker und 4 EL von der
Flussigkeil angeruhrt. Die ibrige Flussiglkeit wird nuwna zum Kochen
gebracht und die angerihrte Starke in die vom Herd genommene
Flussigkeil eingerihrt(brouiler), kurz aufqekocht, die Kirschen
unterrihren(mélanger) und kalkstellen, Geqgebenenfalls kann
etwas Kirschwasser hinzugefigt werden,

Sahne-Fullung:
Die Sahine wird mik Zucker, Vanillezucker und Sahnestelf sehr steif

geschlagen. Da es sich um sehr viel Sahne handelt, empfichlt es
sich, die Sahne U zwei Etappen steif zu schlagen.



Montage:

Der Biskuitboden wird einmal waaqgerecht mit einem grogen
schwarzem Messer durchgeschnitten, Der untere Teil wird auf eine
Tortenplatte gelegt und die Sprihgform wieder angelegt, um die
Torte leichter zu stapeln,
Der Boden wird mit etwas Kirschlikor eingestrichen, bevor die
Kirschmasse mit der Halfte der Sahnecreme auf den Boden
gestrichen wird, Dann wird die obere Halfte des Biskuitbodens
daribergelegt und leicht angedriickt, £s werden 3 EL der
Sahhecreme i einen SFrLEz.be.uEe.L (gegebenenfalls mit Sterntizlle)
gegeben und mit dem Rest der Creme wird die Tortenoberflache
und der Tortenrand cingestrichen, Mit der Creme aus dem
Spritzbeutel, der Easpetsckokotad& und den Kirschen wird die
orte zum Schluss noch verziert,



Foréel Noire

Ingrédients :

Pour le biscuit ;

§ oeufs

178q de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1269 de farine

§0q d'amidon alimentaire

189 de cacao en poudre (sans sucre)

] L] L] L] L] L]

Pour la ganache & Lla cerise :

350q de cerises acides

30 d'amidon alimentaire
28q de sucre

3 cuilléres a soupe de Kirsch

] ] ] L]

Pour La créme:

« %00q de créme fraiche
* 40q de sucre

* 1 sachet de sucre vanillé

* 2 packets de Sahnesteif (Cremfix)

Pour la décoration du gateau :

¢ 1lo0q de copeaux de chocolak
¢ 80q de cerises



‘Préparaﬁon:

Bisculk:

Dans un premier temps, séparer Les oeufs et battre Les blancs en
neige avec la moitié du sucre. Mélanger les jaunes d'oeufs avec le
sucre restant jusqu'd l'obtention d'un mélange crémeux. Ajouter
ensuite le mélange de jaunes d'oeuf dans les blancs en neige et
bien mélanger jusqu’d obtention d’un appareil homogéne.
Mélanger La farine avec la Levure, amidon alimentaire et La
oudre de cacao, Incorporer ceci a la pate en continuant de
mélanger. Eb enfin, verser le sucre vanillé et bien homogénéiser Le
tout,
Verser ensuite la pate dans un moule, La Llisser et poser le moule
sur une grille afin de Lla faire cuire dans Lle four, déja préchauffé
a 1¥0°C (mode « en Haut en Bas ») pendant environ 28
minutes, Une fois Lla cuisson terminée, retirer le moule du four et
poser Le fond de tarte sur une plague munie d'une feuille de
papier cuisson et la laisser refroidir pendant La Prépara&iov\ de La
garniture,

La ganache & la cerise :

Laver, fuis ¢couter les cerises acides pour en récupérer 280 ml de

Jus. Mélanger ensuite amidon alimentaire avec le sucre et quatre
cuilléres & soupe du Liquide préalablement obtenu. Le reste du
liquide est, & présent, porté a ébullition.

Incorporer dans le liquide chaud Lle mélange d'amidon
réalablement préparé, chauffer rapidement, ajouter Le Kirsch et
es cerises et laisser refroidir.

La créme :

Baktre La créme avec le sucre, Lle sucre vanillé et le contenu des
sachets Cremfix dans un saladier. Etant donné gu'il faut battre
beaucoup de créme fraiche (¥00q), cette é&ape pourra étre réaliser
en deux fois,



Montage du gateau :

Couper le fond de tarte horizontalement avec un grand
couteau. Poser la partie inférieure sur un plat & tarte et mettre
ﬁar-daSSus le moura pour pouvolr empiler ;aci.temev\f: le gateau.

e fond du gdteau est dans un premier temps recouvert par une
couche de ligueur de cerise. Ensuile, ajouter les cerises avec La
moitié de la créme et Lisser de maniére homogéne La couche,
Recouvrir avec la partie supéri.eura du fond de tarte en appuyant
Legerement, Remplir une poche a douille avec trois cuilléres a
soupe de créme et disposer la créme sur le biscuit & Vaide d'un
embout en forme d'étoile. Le reste de la créme pourra étre utilisé

our Lisser les bordures et la face Surérie.ure. du gateau,

erminer Lle montage en gjoutant sur le dessus des spirales de
créme a L'aide de la poche & douille et recouvrir ces derniers
d’une cerise. Les copeaux de chocolats sont finalement utilisés
pour décorer les bords ainsi que la face supérieure de la forét
hoire,



