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KOCHEN IST IHRE 
LEIDENSCHAFT? 

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

 
Gewinnen Sie  
eine Tasse  
aus der exklusiven  
revue-Kollektion.

Bestellen Sie bitte jetzt auf shop.revue.lu oder durch Überweisung von 15 Euro  
auf das Postscheckkonto der éditions revue IBAN LU97 1111 0836 5137 0000 

mit dem Vermerk „Kachen a Brachen mat Bierefriichten“.

Achtung: Bitte die genaue Adresse angeben!

Preis: 15 Euro

ISBN-13: 978-99959-45-38-1

Kachen a Brachen
mat biereFriichten
67 Rezepte

natur&ëmwelt bedankt sich bei allen Mitarbeitern, die 
mit ihrem Wissen und Einsatz zum Gelingen dieses 
Buches beigetragen haben, allen voran den Damen:

Annette Conrad-Kurt

Michèle Biwer-Erpelding

Nicole Thill-Dorn

Nadine Conrad

Yolande Grede

sowie Herrn Ed Melchior

Nicht zu vergessen ist Usch Conrad aus Bergem,  
der als Lektor zur Verfügung stand.
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Zubereitung
Die Vanilleschote längs aufschlitzen, das Mark mit 
einem Messerrücken herausschaben.Die Sahne mit dem Zucker und dem Vanillemark aufkochen.

Die Kartoffeln schälen und mit einem Gemüsehobel 
in etwa 2 mm dünne Scheiben hobeln. Die Scheiben 
dürfen nicht dicker sein, da das Überbacken sonst zu 
lange braucht.
Backofen auf 200° C vorheizen (Umluft 180° C).4-5 kleine Gratin-Formen (zu 12 cm Durchmesser) mit 
Butter einfetten.
Die Kartoffelscheiben rosettenartig darin verteilen. Die 
warme Vanillesahne darüber gießen und die Gratins im 
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene in  
25-30 Minuten goldbraun backen.Die Mandelblättchen in einer Pfanne, ohne Fett, leicht 
rösten.
Nun die Förmchen aus dem Ofen nehmen, mit den 
gerösteten Mandelblättchen und dem Puderzucker 
bestreuen und jedes Gratin mit einer Kugel Sorbet 
(2-5 cm Durchmesser nach Geschmack) und Pfefferminzblättchen garnieren. Dieser Nachtisch wird 
warm serviert.

Süßer KartoffelGratin mit Himbeereis
Zutaten - 4-5 Personen
• 1 Vanilleschote
• 225-250 ml Sahne
• 75 g Rohrzucker
• 300 g mittelgroße festkochende   Kartoffeln
• Butter für die Förmchen• Erdbeer-, Himbeer- oder   Brombeersorbet
• 4-5 EL geröstete Mandeln   zum Bestreuen
• Puderzucker zum Bestäuben• ein paar Pfefferminzblättchen

Ha
up

tg
er

ich
te

41

Zubereitung
Zubereitung der Salsa:Die Frühlingszwiebel und die Chilischote hacken.
Die Beeren waschen, verlesen und eventuell klein 
schneiden.
Den Essig, den Saft, 1 TL Olivenöl und 1 TL Sesamöl, den Honig oder Sirup mit Salz und Pfeffer verrühren.

Die Korianderblättchen verlesen und alle Zutaten 
behutsam miteinander vermengen.Zubereitung des Fisches: Den Fisch waschen, trocken tupfen, salzen,  pfeffern und in Mehl wenden.In einer beschichteten Pfanne im restlichen Olivenöl von beiden Seiten in etwa 5 Minuten goldbraun braten.

Auf der Beerensalsa servieren. 

Zutaten - 2 Personen
• 1 Frühlingszwiebel• 1 kleine rote Chilischote• 175 g gemischte Beeren   (Erdbeeren, Heidelbeeren,   Himbeeren, Johannisbeeren)• 1 EL Himbeeressig• 1 EL Orangen- oder Limettensaft• 3 TL Olivenöl

• 1 TL Sesamöl
• 1 TL Honig oder  
 Holunderblütensirup• Salz und Pfeffer
• 2 Stängel Koriander• 300 g festes Fischfilet   (z.B. Seelachs, Kabeljau)• 1 EL Mehl

FischFIlet auf Beerensalsa

Ab April  
im Buchhandel!

1515

Myriam Visram

ist in Luxemburg 
geboren und 
aufgewachsen. Ihr 
Studium hat die 
36-Jähre nach Graz 
gebracht, wo sie 
mittlerweile seit 
zehn Jahren lebt. 
Auf ihrem Blog 

„Milly’s Melting Pot“ beschäftigt sie sich mit der 
wissenschaftlichen Seite unserer Ernährung und 
unseres Alltags. 

Bergkäsesuppe, Schwarzbrotchips  
und Zitronen-Curcuma-Marmelade

Zubereitung
Die Nacht davor die unbehandelten Zitronen mit einem Sparschäler schälen, 
und darauf achten, die weiße Haut von den Zesten zu entfernen, sonst wird 
die Marmelade bitter. Die Zesten klein schneiden und von den restlichen 
Zitronen ebenfalls die weiße Haut entfernen. Das Fruchtfleisch zu den Zesten 
geben. Das Ganze mutig salzen und einen Teelöffel Kurkuma untermischen. 
Die Mischung über Nacht ziehen lassen. Am nächsten 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 köcheln lassen, bis eine zähe Paste entsteht. Nach Belieben 
salzen und würzen. Bevor die Suppe zubereitet wird, Schwarzbrotchips zum 
Trocknen bei niedriger Temperatur in den Ofen schieben. Schalotten klein 
schneiden und in Butterschmalz anschwitzen. Mit Rinderbrühe, Weißwein, 
Sahne und Creme fraîche aufgießen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 
würzen. Zum Schluss geriebenen Parmesan und Bergkäse dazugeben und 
schmelzen lassen. Die Schwarzbrotchips dünn mit der Marmelade bestreichen 
und mit der Suppe servieren.

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

Für 3 bis 4 Portionen

Zutaten
dünne Schwarzbrotscheiben

Für das Chutney
2 unbehandelte Zitronen
1 TL Kurkuma
2-3 EL Zucker (Honig)
2-3 EL Zitronen Saft
2-3 EL Weißweinessig
1 TL Knoblauchpaste
1 TL Ingwerpaste
1 TL Gemahlener Koriander
½ TL Chili Pulver
½ TL Kurkuma
Salz

Für die Suppe
2 Schalotten
1 TL Butterschmalz
500 ml Rinderbrühe
100 ml Weißwein
100 ml Sahne
100 ml Creme fraîche
100 g geriebener Parmesan
100 g geriebener Bergkäse
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
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