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* 500 g de sucre en morceaunx

* 12 noin vertes coupées en tranches (prises
vers ba Pt-Jean : e 24 $uin)

* | litre de vin rouge ordinaire

* 0,5 litre de «Pehnapir

Coupenr les noin en tranches dans un bocal
et recounrir de win rouge, du «Pchnapinet
du suchre.

Laisser macérer 40 jours en remuant de
temps en temph, puib passer au chinois et
mettre en bouteille.

Ligueur de cassis

Dans une bouteille de 1 litre,
mettre un bol de cassis et courirn de

«Pchnapiy.

Laisser macérer pendant 3 stemaines

au soleil puis filtren.

Faire cuire 500 g de tucre avec

1/4 de litre d’ean et mélanger a la
, y (cédente.




Saupe de pais cassés

3¢ faut :
* 300 ¢ de poit cassés
* 2 litres d’ean
* 500 g de pommes de terre
* 2 carattes
* 2 clous de girofle, 2 feuilles de baurier
* 1 poireau (facultatif)
* 75 g de poitrine de lard fumé
- Mettre les pois cassés a Cean froide,
- Y ajouter les pommes de terre coupées en dés, le poireau,
les carottes en rondelles, le persil, sel, poive, clous de girofle,
feuilles de Laurier
- Jaire cuire 1 b 30
- Passer la soupe au mixer ou au moubin a Légumes
- Jaire revenin le bard coupé en dés et Uajouter a la soupe au moment
de seruin.,

Remarques. :

Le lard peut te cuire en méme temps dans ce cas, on ne mouline pas
la soupe et on coupe les Légumes en petits dés.

On peut ajouter en cours de cuisson de la saucishe a cuire ou des
«knacksy et de ba créme fraiche au moment de serwin.

Les familles arimatisent avec du «maggin, de la créme fraiche et une
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—— JPat-au-feu classique ——

* Viande : 700 g de gite, macreuse, paleron M
ou basses-cites + 1 morceau de plites cites

* 1 o4 a moelle

* 1 petit chou 2

o 1 céleri

* 2 poireaun

© persil

1 gousse d’ail
* 1 kg de pommes de terre -
* sel, poinre
Faire bouwillir environ 2 litres d’eau salée.
- les carottes coupies en deun
- le chou entier
- le céleri coupé en deux
- les navets coupés en deun
- le persil noué
- les feuilles de Laurier
- Coignon piqué des clous de girafle
- sel et poivre
Plonger la viande et U'os et Laisser cuire 3k 30.
Ajouter les pommes de terre coupées en quartiers et placées dans

Laisser cuire 30 minutes. Baoulettes de maelle :
Seruir le potage. Vider los de sa moelle avant de
Dresser la viande sur un plat, Cajouter au pot au few.
Centourer des légumes. Moelle, 1 veuf, sel, poivre, (per-
a . 4il, ail) un peu de farine et de la
. 9 : chapelure pour pouvoir former
moutarde o de petites boulettes que Lon cuira
'WWWWW dans un pew de jus. e servent

* raifort avece le potage.



le —
Mehlhneppte

* 300 ¢ de farine - 4 vceufs

* 1/4 de litre de Lait - sel, poivre

* 250 g de pommes de terre

* Blane de poirean

- Préparer une pate avec la
farine, les ceufs, le lait, le sel
et le poivre

- Ajouter le tlane de poireau.

- Faire  bouillin  une grande
quantité d’eau salée et y faire cuire pendant 15 minutes les pommes

- Au bout de 15 minutes, a Caide d’une cuillére, ajouter ba pite

- Jaire cuire encore pendant 10 minutes. ] d“‘wme"f)%%
: jes en dés a ta p
Uccompagnement : coupées en d gnepp

- 25 ¢l de créme fraiche, Lardons, crodtons, — awez des:

—— Sputznudeln
* 400 g de fari 4/6
00 e

* { verre d’ean (1/8 de litre)

* persil

* tel, poivre

- Jaire une fontaine avec la farine

- Sncarporer les veuffs, le sel, le poinre, Cean

- Bien mélanger et y ajouter un peu de persil

Cuissen :

- Jaire bouillin une grande quantité d’eau salée

- Placer ba pate sur une planchette et, a Caide d’une spatule (trempée
dans de Ueau §roide ), détacher de petits fragments de pite que l'on
laissera glisser dans Uean

- Jaire cuire pendant 20 minutes

- Egoutter et berwin avee des croditons frits et de ba créme fraicke ou en
accompagnement d’une wiande en sauce.
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- Raper les pommes de terre, les esborer i

Schneeballe

* 1,3 kg de pommes de terre M

* 300 g de farine

(ccompagnement : 25 cl de créme raiche - Lardons- croditons

- Faire cuire les pommes de terre dans la peau

- Les épluchen et les passer au moubin a bégumes encore chaudes

- Laisser refroidin (cette opération peut de faire la veille)

- Agouter la farine, les veuffs, le sel, le poivre, le poireau et ba noin de
mudcade

- Jaire bouwillin une grande quantité d’ean salée et y faire poacher les
boulettes faconnées a ba main, pendant 15 minutes.

- Sewin les wschneeballey avec de ba créme fraicke, des croditons de pain
et des bardonas.

Remarnques : Les «schneeballen accompagnent agréablement une viande
en civet ou a la créme et dans ce cas, elles sont serunies nature, Elles se

51 M

* 1,5 kg de pommes de terre épluchiées
* | ou plusieurs oignons

* 1 blane de poirean

* persil & convenance

* 3 petits ceuffs ou 2 grob

* 2 cuillénes a soupe de lait

Fowr la cuissen : 4 dl d’'buile environ

- Coupenr le blance de poireau en fines Lamelles
- Mowdbiner le persib et Uoignon
WZW%MuMWd&M(WWWWd&Wd&
noireir), les veufs, le sel, poivre, noix de muscade

- Mettre un peu d’huile dans la poéle et faire cuire les galettes de chaque

caté enwiran 5 minutes

- Rajouter Cbuile au fur et & mesure des lesoins
- Les déposer dans un plat garni de papier absorbant.

Remanque : Ce plat est consommé généralement un «four maigren» a midi



Buwespaetzle

4/e
* 1,5 kg de pommes de terre crues

(essorées = 600 g environ)

* 600 de pommes de terre cuites

1 ceuf

* 1 c. a soupe de maigena ou de farine

* blance de poireaun

« sel, poivre, noix de muscade

Pruésentation :

- 25 el de eréme fraiche

- Jaire cuire 600 g de pommes de terre dans leur pean

- Les passer encore chaudes au moulin & légumes

- Raper 1,5 kg de pommes de terre, les essorer

- Mélanger pommes de terre cuites et pommed de terre rapées

- Ajouter Uoeuf, la maigena ou la farine, le sel, le poivre et la noin de
mudcade

-Bien mélanger

- Jagonnenr les «buwespaetzlen

- Packer dans une grande quantité d’ean bouillante salée. Quand ils
remantent, baisser encore cuire 10 minutes

- Gaire revenin les bardons o la poéle ainsi que les croditons de pain,
ajouter ba créme fraiche

- Egoutter les «buwespaetzlen et les présenter recouverts de créme, de
bardons et de croitons.

Remarques:

un mercredi ou un  vendredi,
accompagné de salade verte.

ce plat avec de la sauce, dans ce
cas, on ne rafoute pas de creme
fraiche.
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* 500 g de farine - 4 veufs

* 20 g de levwre de boulanger
* 1 cuil. & café de sucre
* 1 pincée de sel

* 2 cuil. a soupe de margarine
* 2 fois 1[10 de litre de Lait pour
la pate

-Mettre la farine dans une
grande terrine et faire une "
oo to e ditagie IS
Y a la o N
dans 1/10 de litre de lait tiéde, ba pincée de sel, ba cuillerée & café de
sucre et mélangeir avec un peu de farine

- Laisser monter dans un endroit bien chaud

- Jaire fonder ba margarine restante dans lel |10 de lait Laisser refraidin
un peu

- Ajouter a la pate les oeufs, le mélange Lait margarine

- Inavailler énergiquement & la main

- Laisser monter la pate

- Lornsque la pite aura bien gonflé, Uétaler au roulean et découper au
venre ou a Uemporte-piéee des disques de 4 6 6 em de diamétre
Cuisson :

&n naison du volume des «dampfnudelny, ba cuistson se fait généralement
Pounr chaque série a cuire, ib foaut

- 1/2 euil a soupe de beurre

- 1/8 de litre d’ean (1 bon verre) chaude de préférence

- 1 bonne pincée de el

Jaire cuire de chagque cité dans une cocatte munie d'un couvercle, a
feu moyen. (Attention : quand on souléve le couvercle, de ne pas faire
netomber Ueau de condensation sun les damplnudeln ).

Dampfnudeln —M

Remarques:

Ce plat se sert généralement au repas de midi un jour «maigren, précéde
d’une soupe de légumes.

Certaines familles le servent avec des quetiches en conserve.



* pommes coupées en Lameblles
- Préparer les harengs (coupenr la téte, enlevenr les nagevires, les fendre
sous le ventre et en retirer les laitances, les veufs et leun enlevenr la

- Les baven et Les faire dessaler pendant 24 b en renouvelant Uean

- Détacker les filets (certaines personnes ne le font pas et présentent les
harengs coupés en trongons)

- Préparer ba sauce en mélangeant Ueaun, le vinaigre, ba créme fraiche,
les Laitances écrasées, bes vignoni et les pommes

- Présenter les harengs nappés de cette sauce.

Remarques:

pommed de terre cuites dans ba peau.

Pounr certaines famibles, la boisson servie au cours du repas est du bait ;
pour d’autres, c’est de la bicre.
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A 1 1 1 A
Gateaw o b cannellle et & la cvome fraiche
Quantités prown 2 moules i tante. 6 bords hauts
« 750 g de fanine
« 120 g de sucre
* 2 veufls
“ 125 g de
“1/4 de litre de Cait (dont on
prélivena 110 paun be besain,)
« 30 g de lewure de boubangen

Garniture :
* 75 g de tucre en poudre mélangé
avee 2 a 3 cuil & café de cannelle

en poudire

* 20 et de créme fraiche épaisse

* 10 ¢ de beurre frais

- Délayenr la levwre avee 110 de litre de lait titde, ajouter une cuillerée a
soupe de ducre en poudre, un peu de farine et Laisser monter, au chaud.
- Jaire fondre ba margarine au bain-marie

- Ajouter le levain a ba farine, puis le sucre, les oeufs, le lait ticde petit a

petit
- Sncorporer le bewrre et bien battre a la main pour aérer la pite (15
- Laisser monter au chaud
- Lorsque ba pate aura gonfle, séparer en deun, étaler, mettre sunr le moule
a tarte et Laissenr lever
- Avee une grande cuillére presser bégérement sun la pate et ce autant de
fois que la surface le permet. Mettre une petite cuil de créme dans ces
“brous”’et napper de créme le reste du gatean. Saupoudrer de sucre a o
canelle et parsemen de noisettes de beurre, une dans chague «trous
- Enfouwnner a four moyen (Th. 5) et Laibter cuire.
Variante : «Strewssellouchen
* 120 g de farine
* 80 g de bucre
* 60 g de beurre
- Tnavailler le tout en Caissant le mélange grumelewr
- Centains y ajouteront un peu de cannelle (facultatif).

Remarques :

Cette pate peut ébre utilisée pounr les tartes aun fruits. £'étaler finement,
garnin de suite. La tarte est généralement recouverte d'un flan obtenu en
battant 1 ceuf avec 2 a 3 cuilléres o soupe de sucre et autant de créme
fraicke. Cuire a four moyen pendant 20 a 30 minutes.




Spuitzbnedle

Ingrédients :

* 250 ¢ de beurre

* 250 g de sucre

* 2 veuffs

* 250 ¢ d’amandes rdpées ou de

* 500 g de farine

- Mélanger le beurre et le sucre.
Bien remuenr.

- Ajouter les ceuffs, les amandes noisettes ou noin de coco. ripées et la
farine

- Placer le mélange dans une dowille et faire passer en donnant les formes
désirées (9, tiges, cercles, ete...), sunr une tile enduite de bewrre

Faire cuire a feu vif, suwweiller ba caitbon pour ne pas baister brunin.,

* Yngrédients :

* 500 g de beurre

* 500 g de farine

* 500 ¢ de sucre

* 2 veuffs

* le geste rapé d'un citron

- Mélangen le tout i A¥ :
-MWMWWW@WWW
- Les placer sur une tile beurrée et badigeanner avee un faune d’veuf
- Préparer un mélange de sucre glace, un schouss de schnaps, un pew
d’eaun
- Recoumnin le dessus des biscuits et ajouter des vermicelles ou autres
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«Upres la dégustation de bans plats traditionnels
et de gateaux peur les gounmands,
profitez du ben aix de nes villages de campagne.»
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