multiplicity

VILLE DE

LUXEMBOURG

www.vdl.lu

]

nalfeierdag

T
Follow us

f O Y o







IEZ) cuisinons, partageons, célébrons!

Nous vous proposons un menu gourmand composé de spécialités
luxembourgeoises. Adeptes de la cuisine, nous vous invitons a vous
mettre aux fourneaux et a recréer ces recettes faciles pour faire
plaisir a vos proches.

Le menu vous plait ? Alors rendez-vous aux marchés de la Ville pour
gagner une corbeille remplie d'ingrédients de base de nos recettes
grace a notre tirage au sort. Bouneweger Maart (Bonnevoie 15/06),
Stater Maart (Hamilius 16/06 et 19/06) ou Glacismaart (Champ du
Glacis 20/06), nos hotesses vous attendent.

Pour finir, envoyez-nous vos plus belles photos de notre menu
Nationalfeierdag a web(@vdl.lu et remportez un beau livre de cuisine
luxembourgeoise pour découvrir davantage les recettes locales.
Pour un partage instantané, n'hésitez pas a nous taguer sur les
réseaux sociaux ou a utiliser le #nationalfeierdag2021

Sur ce, ee Gudden... Nationalfeierdag!

Plus d'infos sur nationalfeierdag.vdl.lu

NOM, PreNOM .
AAreSSe Ml oot e

Téléphone .. ... ... Infos : nationalfeierdag.vdLl.lu

Déposez votre coupon dans l'urne sur notre stand aux
marchés de la Ville de Luxembourg.
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Cocktail

Luxemburdin;

6 personnes

> 1 bouteille de crémant > 1809 fraises » 2 cas de sirop
luxembourgeois » 2 cac d’extrait de sucre
> 100 ml de vin blanc de vanille liquide

luxembourgeois

1 Ecraser les fraises bien mires a l'aide d’une fourchette ou d'un mixeur.
Verser dans un bol, puis ajouter Uextrait de vanille, le sirop de sucre ainsi
que le vin blanc. Laisser infuser pendant quelques heures.

2 Aumoment de servir verser un fond de purée de fraises dans les verres
et compléter avec le crémant bien frais.



Mini
Gromperekichelcher

6 personnes

> 5 pommes de terre > /2 botte de persil > Noix de muscade
de taille moyenne > 1 échalote > 1 pot de compote
> 1 ceuf s Sel de pommes
» 15g beurre s Poivre > 1 pot de créme épaisse

> 60 ml huile de tournesol

1 Laver les pommes de terre pour les éplucher et raper a la main ou a l'aide
d’un robot de cuisine. Placer les pommes de terre rapées dans un linge sec
et propre afin d'absorber toute l'humidité. Emincer le persil et les échalotes,
puis mélanger tous les ingrédients mentionnés dans un bol. Ajouter l'ceuf
et assaisonner avec les épices, puis mélanger encore une fois.

2 Dans une poéle, faire chauffer Uhuile et le beurre. Déposer une grande
cuillere a café du mélange de pommes de terre, aplatir et frire de chaque
coté pendant environ deux minutes. Ensuite, déposer les galettes dans un
plat recouvert de papier essuie-tout. Répéter jusqu’a ce que tous les
Gromperekichelcher soient préts.

3 Décorer les petites galettes avec de la compote de pommes ou de la créme
épaisse.



> 1,51=21de bouillon
de légumes

Entrée

Bouneschlupp

6 personnes

> 1kg de haricots verts > 6 Mettwurscht » 2 cac de sarriette
> 3 carottes »1ld’eau sechee
(taille moyenne) » +/-300g de lard maigre > S€!
> 3 pommes de terre > 2 feuilles de laurier > Poivre
(taille moyenne) -
> 1 branche de liveche > 30g farine

> 4 branches de persil > 30g beurre

Laver les haricots et couper leurs extrémités. Peler les carottes et pommes
de terre, puis couper les légumes en dés d'un cm.

Dans une casserole, faire bouillir 1 litre d’eau. Ajouter le lard maigre et réduire
la température de cuisson a feu moyen. Laisser cuire pendant 30 minutes.

Ajouter les haricots, les carottes et les pommes de terre dans une grande
casserole. Remplir de bouillon jusqu’a ce que les légumes soient couverts
de liquide. Porter a ébullition les légumes, puis réduire la température

a feu moyen. Ajouter les herbes et laisser mijoter la soupe encore quelques
40 minutes. S'il manque de liquide, ajouter davantage de bouillon.

Ensuite, ajouter le lard maigre déja précuit et les Mettwurscht, puis laisser
mijoter encore 20 minutes.

Préparer le roux : dans une casserole, faire fondre le beurre, puis ajouter la
farine et remuer sans arrét. Rotir jusqu’a ce que le mélange prenne une couleur
brun doré. Prendre un fouet et ajouter une louche de liquide de la soupe,

puis remuer au fouet jusqu’a obtention d'un mélange homogeéne. Répéter

ce processus jusqu’a obtention d’un liquide légérement visqueux et brunatre.

Finalement, sortir le lard maigre et les Mettwurscht ainsi que les herbes
de la soupe, ajouter le roux en remuant a laide d'un fouet. Assaisonner
avec du sel et du poivre.

Couper le lard et les Mettwurscht en morceaux, remettre dans la casserole
avant servir.



Plat

Kniddelen

6 personnes

» 7509 de farine » 3009 de lard maigre » Sel

» 3759 de fromage blanc lou des lardons)

> Optionnel: compote
> 375ml de créeme de pommes

fraiche

> 8 ceufs

1 Verser la farine dans un saladier, puis former un puits au centre. Mélanger
les ceufs et le fromage blanc, puis ajouter dans le puits de farine et mélanger
jusqu’a obtention d'une pate homogéne et élastique ni trop épaisse ni trop
liquide. Ajouter du sel.

2 Faire bouillir de l'eau dans une grande casserole, puis ajouter une bonne pincée
de sel. A l'aide de deux cuilleres a soupe, former les Kniddelen et les plonger
lune apres l'autre dans l'eau bouillante. Les Kniddelen sont prétes quand
elles remontent a la surface. Egoutter les Kniddelen avec une écumoire
et les garder au chaud. Répéter ce processus jusqu’a ce que toute la pate
soit utilisée.

3 Dans une poéle, faire revenir du lard coupé en morceaux (ou des lardons).
Ajouter la créeme fraiche et mélanger jusqu’a ce que la sauce soit bien lisse.
Mélanger les Kniddelen et la sauce dans un plat avant de les servir.

+ Optionnel: ajouter une cuillére a soupe de compote de pommes a chaque
assiette



Dessert

Tarte A la rhubarbe

6 personnes

> 1259 de beurre > 3 ceufs > 250 ml de créme

» 250 g de farine » 4-5 tiges de rhubarbe fraiche liquide

(peut varier en fonction > Lait

> 200 g de sucre
de la taille du moule)

Préchauffer le four a 180°

1 Dans un bol, mélanger le beurre et 100 g de sucre, puis ajouter 1 ceuf et la
farine jusqu'a obtention d’une pate bien lisse. Si la pate est trop grumeleuse,
ajouter une cuillére a soupe ou plus de lait jusqu’a obtention de la consistance
souhaitée.

2 Etaler la pate sur du papier sulfurisé. Commencer avec un rouleau a patisserie,
puis finir de Uaplatir avec les mains afin d’obtenir une épaisseur de 0,5a 1 cm.
Placer la pate et le papier sulfurisé dans un moule a tarte (diameétre 26cm), puis
couper les bords qui dépassent. Alaide d'une fourchette, percer légérement
des trous dans le fond de la pate.

3 Rincer et éplucher les tiges de rhubarbe puis les couper en petits cubes
avant de les placer généreusement sur le fond de tarte. Dans un bol, mélanger
2 ceufs, 100 g de sucre et la créme fraiche liquide jusqu’a obtention d'un
mélange liquide homogeéne. Verser le mélange sur la rhubarbe.

4 Enfourner la tarte pendant environ 30 a 40 minutes. La tarte doit étre dorée
avant de la sortir du four.



Café

Biscuits au cremant

6 personnes

> 1309 de farine > 1 pincée de sel > 60ml de crémant

> 110g de sucre glace » 2 jaunes d’ceuf luxembourgeois

> 1 cac d’extrait de > 1109 de beurre > 1 cas de jus de citron
vanille » Zeste d’un /2 citron

» 1309 de chocolat blanc B
non traite

Préchauffer le four a 200°

1 Dans un bol, mélanger la farine, 65 g de sucre glace et le sel. Ajouter les
jaunes d'ceuf, Uextrait de vanille et 65 g beurre et mélanger jusqu’a obtention
d’une pate homogene. Remettre ensuite la pate sur le plan fariné et pétrir
de nouveau pendant quelques minutes pour obtenir une boule lisse. Si la pate
est un peu trop collante, réfrigérer pendant 30 minutes.

2 Alaide d'un rouleau a patisserie, étaler la pate jusqu’a ce qu’elle soit bien
fine. Découper des biscuits a l'aide d’'un emporte-piece et placer sur des
plaques a cuisson recouvertes de papier sulfurisé. Enfourner une plaque
aprés l'autre pendant 10 minutes. Puis, placer les biscuits sur des grilles
a patisserie pour les refroidir.

3 Hacher le chocolat blanc et faire fondre au bain marie. Mélanger
45 g de beurre et 45 g de sucre glace. Ajouter 80 g de chocolat fondu,
le crémant, le zeste et le jus de citron et mélanger jusqu’a obtention
d’'une créme bien lisse.

4 Badigeonner la moitié des biscuits avec la créme au chocolat blanc.
Placer Uautre moitié dessus, puis appuyer légérement. Décorer les biscuits
avec le chocolat blanc fondu restant. Réfrigérer les biscuits avant de servir.
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