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Bergkasesuppe, Schwarzbrotchips
und Zitronen-Curcuma-Marmelade

Fiir 3 bis 4 Portionen

Zutaten
dinne Schwarzbrotscheiben

Fiir das Chutney

2 unbehandelte Zitronen
1TL Kurkuma

2-3 EL Zucker (Honig)
2-3 EL Zitronen Saft

2-3 EL WeiBweinessig
1TL Knoblauchpaste
1TL Ingwerpaste

1TL Gemahlener Koriander
Y4 TL Chili Pulver

15 TL Kurkuma

Salz

Fiir die Suppe

2 Schalotten

1TL Butterschmalz

500 ml Rinderbriihe

100 ml WeiBwein

100 ml Sahne

100 ml Creme fraiche

100 g geriebener Parmesan
100 g geriebener Bergkase
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
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Myriam Visram

ist in Luxemburg
geboren und
aufgewachsen. thr
Studium hat die
36-Jahre nach Graz
gebracht, wo sie
mittlerweile seit
zehn Jahren lebt.
Auf ihrem Blog
,Milly's Melting Pot* beschaftigt sie sich mit der
wissenschaftlichen Seite unserer Ernahrung und
unseres Alltags.

KOCHEN IST IHRE
LEIDENSCHAFT?

Schicken Sie Ihre besten Rezepte
(Text u. Foto) an francoise.stoll@revue.lu

Gewinnen Sie
eine Tasse re
aus der exklusiven revnj@
revue-Kollektion.

Zubereitung

Die Nacht davor die unbehandelten Zitronen mit einem Sparschaler schélen,
und darauf achten, die weiBe Haut von den Zesten zu entfernen, sonst wird
die Marmelade bitter. Die Zesten klein schneiden und von den restlichen
Zitronen ebenfalls die weiBe Haut entfernen. Das Fruchtfleisch zu den Zesten
geben. Das Ganze mutig salzen und einen Teel6ffel Kurkuma untermischen.
Die Mischung tber Nacht ziehen lassen. Am ndchsten Tag das Chutney
aufsetzen: Die Zitronenzesten und Filets in einen Topf geben und mit Zucker
(oder Honig) vermischen. Zitronensaft, Essig, Knoblauchpaste, Ingwerpaste
und den gemahlenen Koriander, Chili und Kurkuma dazugeben. Alles auf
kleiner Flamme kocheln lassen, bis eine zahe Paste entsteht. Nach Belieben
salzen und wiirzen. Bevor die Suppe zubereitet wird, Schwarzbrotchips zum
Trocknen bei niedriger Temperatur in den Ofen schieben. Schalotten klein
schneiden und in Butterschmalz anschwitzen. Mit Rinderbriihe, WeiBwein,
Sahne und Creme fraiche aufgieBen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Zum Schluss geriebenen Parmesan und Bergkase dazugeben und
schmelzen lassen. Die Schwarzbrotchips diinn mit der Marmelade bestreichen
und mit der Suppe servieren.

Zusammengestellt von Frangoise Stoll
Rezept und Fotos: Milly’s Melting Pot



67 Rezepte
mit Beerenfriichten

FISCHEILET Al SEERENSALSH

I ZuTaten- 7o Zbereitug
S U E K A T O °1 Frihlingszwiche) Zubereitung ger Salsa:

* 1 Kleine rote Chilischore Die Frihlingszwice] ynq g Chilischote hacken
* 175 g gemischte Beeren Die Beeren waschen, yerjogen und eventuel] lejy
T (Erdbeeren, Heidelbeerey, schneiden,
Himbeeren, Johannisheeren) Den Essig, den saft, 1 11 Olivens] ung 1 11,
* 1EL Himbeeressig Sesaml, den Honig oey Sirup mit salz yng =
. * 1EL Orangen. oy Limettensaft  profge, verrithren =
Zula Ten- 49 Persaon A * 3TL Oliveng] Die Kortanderplsttcpey, Verlesen und alle zytgtep, [=)
* 1TL Sesamg] behutsam Miteinander vermengen =
* 1 Vanilleschote Die * 1L Honig oder ubereitung es Fiscgs. %
© 225250 m1 S cine Hol iitensirup Den Fisch waschen, trocgen tupfen, salzen, Ar
© 75 g Rohrsucpe Die * Salz und Preffe, Pleffem und in Meht yrep e S
* 300 ¢ mittelgroge festkochende aufl ° 2 Sténgel Koriande, In einer beschichteten Pfanne im restlichen =
Kartoffeln o * 300 festes Fischfjer Olivens] von beiden sejton inetwa 5 Minyten §
° ° * Butter fur die Formcp ind (2.B. Seelachs, Kabeljau) goldbraun brate,
l I * Erdbeer. Himbeey. oqu. dig * 1EL Meh] Auf der Beerensalsy servieren,
1 Brombeersorper lang @
* 4-5EL gerbstete Mandeln Bac
zum Bestreyen 4-5 Kleine Gratin-Formen (Zu12em Durchmesser) mit r
* Puderzucker zum pesysype Butter einfetten,
* ©Ih Pagr Pfefferminzblztechan Die Kartoffelscheiben rosetlenartig darin verteijep py
Warme Vanillesahne darijpey &eBen und die Grating iy

yorgeheizten Backofen ayf ey mittleren Schiene i
25-30 Minuten goldbra backen

Die Mandelblittchen i, €iner Pfanne, ohne Fett, leicht
IBsten,

Nun die Férmchen 5
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auf das Postschec
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