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m Gemeinsam kochen, essen und feiern!

Wir schlagen Ihnen ein leckeres Menl mit luxemburgischen
Spezialitaten vor. Alle Kochbegeisterten sind dazu eingeladen,
sich an den Herd zu stellen und ihre Liebsten mit diesen einfach
nachzukochenden Rezepten zu verwé6hnen.

lhnen gefallt unser Menii-Vorschlag? Nichts wie los zu den Markten
der Stadt Luxemburg, wo Sie per Losverfahren einen Korb mit

allen Grundzutaten fiir unsere Rezepte gewinnen kénnen. Sei es
der .Bouneweger Maart” (Bonneweg, 15.6.), der , Stater Maart”
(Hamilius, 16.6. und 19.6.) oder der ,,Glacismaart” (Glacis, 20.6.) -
unsere Hostessen warten auf Sie.

Fir einen gelungenen Abschluss schicken Sie uns bitte lhre schonsten
Fotos unseres Nationalfeiertagments an web(dvdl.lu. Es gibt ein
tolles luxemburgisches Kochbuch zu gewinnen, mit dem Sie die lokale
Kiche noch besser kennenlernen kénnen. Gerne konnen Sie lhre
Fotos auch direkt teilen und uns in den sozialen Netzwerken mit
#nationalfeierdag2021 taggen.

In diesem Sinne: ee Gudden... Nationalfeierdag!

Weitere Informationen unter nationalfeierdag.vdl.lu
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Cocktail

Luxemburdin;

6 Personen
> 1 Flasche luxembur- > 180 g Erdbeeren > 2 Tl Zuckersirup
gischer Cremant > 2 Tl Vanilleextrakt
> 100 ml luxembur- (fliissig)

gischer Weilwein

1 Pdrieren Sie die reifen Erdbeeren mit einer Gabel oder einem Mixer.
Geben Sie sie in eine Schiissel und fligen Sie dann Vanilleextrakt, Zucker-
sirup und Weiflwein hinzu. Einige Stunden ziehen lassen.

2 Geben Sie kurz vor dem Servieren das Erdbeerpiiree in die Glaser und fillen
es mit dem gekihlten Crémant auf.



Appetithappchen

Mini-

Gromperekichelcher

6 Personen
» 5 Kartoffeln » /2 Bund Petersilie » Muskatnuss
(mittelgroB) > 1 Schalotte » 1 Glas Apfelmus
> 1Ei » Salz » 1 Becher Schlagsahne
> 159 Butter N Pfeffer

> 60ml Sonnenblumenol

1 Die Kartoffeln waschen, schalen und mit der Hand oder in einer Kiichen-
maschine reiben. Legen Sie die geriebenen Kartoffeln in ein sauberes,
trockenes Tuch, um die Feuchtigkeit vollstandig aufzusaugen. Die Petersilie
und die Schalotten hacken und dann alle oben genannten Zutaten in einer
Schissel vermengen. Das Ei hinzufligen, mit den Gewiirzen abschmecken
und erneut vermengen.

2 Das Olund die Butter in einer Pfanne erhitzen. Einen groBen Teeldffel Kar-
toffelmasse in die Pfanne geben, flachdriicken und auf jeder Seite etwa zwei
Minuten braten. Die Kichelcher anschlieBend auf einen mit Papiertiichern
ausgelegten Teller legen. Verarbeiten Sie die gesamte Kartoffelmasse auf
diese Weise, bis alle Gromperekichelcher fertig sind.

3 Verfeinern Sie die Kichelcher mit Apfelmus oder Schlagsahne.



> 1,5-21 Gemiisebriihe » 1 Liebstockelzweig

Vorspeise

Bouneschlupp

6 Personen
> 1kg griine Bohnen > 1L Wasser » 2 Tl Bohnenkraut
> 3 Karotten (mittelgroB) > etwa 300g magerer » Salz
» 3 Kartoffeln Speck am Stiick > Pfeffer
(mittelgroB) » 2 Lorbeerblitter » 30g Mehl

» 30 g Butter

> 6 Mettwurscht > 4 Petersilienzweige

Die Bohnen waschen und die Enden abschneiden. Die Karotten und Kartof-
feln schalen und in 1cm grofe Wiirfel schneiden.

1 Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den mageren Speck hinzufii-
gen und bei mittlerer Temperatur 30 Minuten lang kdcheln lassen.

Bohnen, Karotten und Kartoffeln in einen grofien Topf geben. Mit Briihe auf-
fullen, bis das Gemise mit Flissigkeit bedeckt ist. Das Gemuise zum Kochen
bringen, dann die Temperatur reduzieren und die Krauter hinzufligen. Bei
mittlerer Temperatur etwa 40 Minuten weiterkdcheln lassen. Bei Bedarf
etwas Briihe nachfillen.

Den vorgegarten mageren Speck und die Mettwurscht hinzufligen und wei-
tere 20 Minuten kécheln lassen.

Zubereitung der Mehlschwitze: In einem Topf die Butter schmelzen, das Mehl
hinzufligen und unter standigem Riihren anschwitzen lassen, bis die Mischung
eine goldbraune Farbe angenommen hat. Von der Suppe eine Kelle Briihe
abschdpfen, hinzufligen und mit einem Schneebesen verquirlen, bis die Masse
homogen ist. Den Vorgang wiederholen, bis eine leicht zahfllissige Konsistenz
erreicht ist.

Zum Schluss den mageren Speck, die Mettwurscht und die Krauter aus der
Suppe nehmen und die Mehlschwitze mit dem Schneebesen einriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Schneiden Sie den Speck und die Mettwurschtin Stiicke und geben Sie sie
vor dem Servieren wieder in den Topf.



Hauptspeise

Kniddelen

6 Personen
> 7509 Mehl » 300 g magerer Speck, » Salz
» 3759 Frischkise gewiirfelt ) > Nach Belieben:
8 Eier (oder Speckstreifen) Apfelmus

> 375 ml Créme fraiche

1 Geben Sie das Mehlin eine Schiissel und formen Sie in der Mitte eine Mulde.
Die Eier und den Frischkase mischen, dann zum Mehl geben und so lange
rithren, bis der Teig eine homogene und elastische Konsistenz hat (er darf
weder zu zah noch zu flissig sein). Salz hinzufiigen.

2 Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen und eine gute Prise Salz
hinzufiigen.

Formen Sie die Kniddelen mit zwei Suppenloffeln und geben Sie sie nach-
einander in das kochende Wasser. Die Kniddelen sind fertig, wenn sie an der
Wasseroberflache schwimmen. Die Kniddelen mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser nehmen, gut abtropfen und warm halten. Brauchen Sie so den
gesamten Teig auf.

3 Ineiner Pfanne den gewdrfelten Speck (bzw. die Speckstreifen) anbraten.
Die Créme fraiche hinzufiigen und rithren, bis eine glatte Sauce entsteht.
Mischen Sie die Kniddelen vor dem Servieren in einer Schiissel unter die
Sofle.

+ Nach Belieben: einen Essloffel Apfelmus auf jeden Teller geben.



Dessert

Rhabarberkuchen

6 Personen
> 125 g Butter > 3 Eier » 250 ml fliissige Sahne
> 250 g Mehl > 4=5 Rhabarberstangen > Milch
» 2009 Zucker (je nach GroBe der
Kuchenform)

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen

1 Ineiner Schissel die Butter und 100g Zucker mischen, dann mit einem Ei
und Mehl vermengen, bis ein glatter Teig entsteht. Wenn der Teig zu klumpig
ist, figen Sie einen Essléffel (oder mehr) Milch hinzu, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

2 Den Teig auf Backpapier ausrollen. Benutzen Sie zunachst ein Nudelholz und
driicken Sie dann den Teig mit den Handen auf eine Dicke von 0,5 bis 1cm flach.
Den Teig und das Backpapier in eine Kuchenform (Durchmesser 26cm) legen
und die tGiberstehenden Rander abschneiden. Mit einer Gabel feine Locher in
den Teigboden stechen.

3 Die Rhabarberstangen waschen und schalen, dann in kleine Wiirfel
schneiden
und grofzligig auf dem Tortenboden verteilen. In einer Schiissel 2 Eier, 100g
Zucker und die flissige Sahne glatt riihren. Die Mischung tiber den Rhabarber
giefen.

4 Den Kuchen etwa 30 bis 40 Minuten backen. Sobald der Kuchen goldgelb ist,
konnen Sie ihn aus dem Ofen nehmen.



> 1 Tl Vanilleextrakt

> 1 Prise Salz

Kaffee

Cremant-Kekse

6 Personen
> 130g Mehl > 110 g Butter » 1 Tl Zitronensaft
> 110g Puderzucker » 130 g weille > Geriebene Schale
Schokolade einer halben

> 60ml luxemburgischer unbehandelten Zitrone

Crémant

> Eigelb von 2 Eiern

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Mehl, 659 Puderzucker und Salz in einer Schiissel mischen. Eigelb, Vanille-
extrakt und 65g Butter hinzufligen und alles vermengen, bis die Masse glatt
ist. Legen Sie den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache und kneten Sie ihn
erneut einige Minuten lang, bis eine glatte Kugel entsteht. Falls der Teig

zu klebrig ist, legen Sie ihn fir 30 Minuten in den Kihlschrank.

Den Teig mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Mit einer Ausstechform
Kekse ausstechen und auf mit Backpapier ausgelegte Bleche legen.
Schieben Sie jedes Blech einzeln fiir jeweils 10 Minuten in den Ofen.
Anschlieflend die Kekse auf einem Rost auskiihlen lassen.

Die weifle Schokolade zerhacken und im Wasserbad schmelzen. 45g Butter
und 45 g Puderzucker mischen. 80 g von der geschmolzenen Schokolade,
den Crémant, die Zitronenschale und den Saft hinzugeben und mischen,
bis eine glatte Creme entsteht.

Die Halfte der Kekse mit der weilen Schokoladencreme bestreichen.

Die tibrigen Kekse drauflegen und leicht andriicken. Verzieren Sie die Kekse
mit der restlichen geschmolzenen Schokolade. Stellen Sie die Kekse vor
dem Servieren im Kiihlschrank kalt.
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