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Concours Trounwiessel

Cocktails et plats revisites pour 'evenement

Cocktail: Neien Frank

Cordial de Yuzu

1. Dans une casserole, chauffer doucement 400 ml de jus de
yuzu pasteurisé pendant 10 minutes sans le porter a ébullition.

2. Ajouter 160 g de sucre et mélanger jusqu’a dissolution
complete.

3. Incorporer 5 g de thé Rooibos et laisser infuser 10 minutes
hors du feu.

4. Filtrer, mettre en bouteille et placer au réfrigérateur.

S. Laisser reposer 24 heures avant utilisation.

|ngrédients

- Gin OPYQOS dry
- Cordial de Yuzu
- Orange amere

- Fever Tree Pink Grapefruit

Préparation

1. Dans un verre a mélange, verser 5 cl
d’Opyos Dry Gin, 4 cl de cordial de yuzu et

2 traits de bitter orange amere.

2. Remuer délicatement avec une grande
cuillere pendant 20 secondes.

3. Dans un verre Lowball, déposer un gros
cube de glace puis verser la préparation.

4. Compléter avec 120 ml de Fever Tree
Grapefruit.

. Disposer delicatement une cuillere de
5. Disp delicat t llere d
gelée Rooibos—Yuzu en garniture sur le

verre.

Gelée Rooibos—Yuzu (garniture)

1. Faire infuser 2 g de thé Rooibos dans 120 ml d’eau

chaude pendant 5 minutes.
2. Filtrer pour obtenir environ 100 ml d’infusion.

3. Ajouter 50 g de sucre, 1 g de sel, 100 ml de jus de yuzu

pasteurisé et 6 g d’agent texturant végeétal.
4. Mixer au blender jusqu’a une consistance homogene.

5. A laide d’une pipette, former des perles ou petites
cuillerées, puis placer au réfrigérateur pour prise.



Mocktail : Fresche Bleck
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|ngrédients
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- Gin Beerbusch 0%
- Cordial pamplemousse—-Timut
- Orange amere

- Fever Tree Pink Grapefruit

Préparation

1. Dans un verre a mélange, verser 5 cl
de Gin Beerbusch 0%, 4 cl de cordial
pamplemousse—Timut et 2 traits de bitter
orange amere.

2. Remuer doucement avec une cuillere de

bar.

3. Dans un verre Lowball, déposer un gros
cube de glace puis verser la préeparation.

4. Compléter avec 120 ml de Fever Tree
Grapefruit.

5. Garnir délicatement le verre avec une
cuillere de gelée pamplemousse-Timut.

Cordial Pamplemousse—Timut Gelee Pamplemousse—Timut

1. Chauffer doucement 400 ml de jus de 1. Dans un blender, mixer 100 g de pulpe de
pamplemousse frais dans une casserole pendant

) a’s cdl pamplemousse, 20 g d’eau, 1,5 g d’acide citrique
10 minutes, sans ebullition.

et 6 g d’agent texturant
2. Ajouter 133 g de sucre et mélanger jusqu’a végétal.

dissolution complete. .
2. Mixer jusqu’a obtenir Cas|no 2000

3. Incorporer 8 g de poivre de Timut, laisser .
une texture lisse et

infuser 15 minutes hors du feu.

homogene' Rue Flammang

4. Filtrer, puis ajouter 10 g de solution d’acide
citrique.

3. A aide d’une pipette, L-5618 Mondorf-les-Bains @ -'EI.:
®2361-213
© casin02000.1u

former de petites perles

5. Mélanger soigneusement, mettre en bouteille - .
ou cuillerées, puis laisser

et conserver au f"rais.

prendre au réfrigérateur.
6. Laisser reposer 24 heures avant utilisation.



Concours Trounwiessel

Cocktails et plats revisites pour 'evenement

Cocktail : Grand-Ducal

Ingrédients

- 3cl de Gin luxembourgeois entre-nous
- 2cl de Saint-Germain liqueur de sureau
- 4cl de Jus de Rhubarbe Van Nahmen

- 1cl de sirop de pomme verte Monin

Préparation

1. Shaker, double filtrer dans un verre,

sur Glace
2.Compléter de Créemant Schmitt-Fohl

3.Decoration une carte Roi de cceur

|ngrédients

- 6¢l de Jus de rhubarbe Van Nahmen

- 3cl de Gin sans alcool Tanqueray

Sevilla 0%

- 1cl de Sirop de pomme verte Monin

Préparation

1 Remuer avec une cuillere a mélange doucement,

tout en laissant de I'espace pour y déposer en toping
2. Une foam maison de Jabuticaba,

3. Décoration, de la poudre d’hibiscus

Mocktail : D’lerwen




Plat : Aiglefin en croite de betterave,
coleslaw, chou violet et remoulade yuzu

Pour 4 personnes

|ngrédients

- 800g de filet daiglefin sans peau
- 400g de panko

. - 50g de jus de betterave
— - 100g de blanc d'ceuf

- 50g farine
- 200g de chou rouge
- 70g de mayonnaise

Poisson pane

1. Mélanger le jus de betterave avec le panko.

- 5g de poudre de betterave

- 60g de mayonnaise

2. Paner le poisson a I'anglaise, puis réserver.
Chou rouge - 30g échalote haché
1. Ciseler finement le chou rouge. - 10g de persil hache

2. Incorporer la mayonnaise, la poudre de betterave, le sel - 10g estragon hache
etle poivre. Réserver. )
o _‘ X - 20g de jus de yusu
3. Mixer légerement le chou, puis réserver a nouveau.
- 5g de poudre de betterave (lamelles

Garniture a la mayonnaise de betterave crue déshydrateé)

1. Mélanger les autres ingrédients avec la mayonnaise,

: c z - Supréme de citron vert 12 Pieces
assaisonner de sel et de poivre. Réserver.

. - 50g de chou fleur violet mixer
Citron vert

1. Detailler les supréemes de citron vert, puis réserver. - 200g puree de pomme de terre

au beurre
Purée de pommes de terre

1. Préparer une purée de pommes de terre au beurre.

Dressage

- Frire le filet de poisson pané a 170 °C pendant environ SPeCtO

8 minutes.

-D don d z {5ssi La Belle Etoile
resser un cordon de purée sur l'assiette.

- Déposer le poisson pané sur la purée. Route d'Arlon

L-8050 Bertrange
- Former deux rouleaux de chou rouge a 'aide O 285670

d’une fourchette et les disposer joliment. © specto.lu

- Ajouter quelques points de réemoulade.
- Disposer les suprémes de citron vert.

- Terminer avec une touche de poudre de chou-fleur.



Concours Trounwiessel

Cocktails et plats revisites pour levenement

Cocktail : De Gaart Mocktail : De Gaart

o

|ngrédients

- 12 ml de base Détox
- 2 ml de jus de citron frais
- 1 baton de cannelle

- Glagons

Préparation

1. Verser tous les ingrédients dans

un shaker avec des glagons.

2. Secouer energiquement pendant
15 secondes.

3. Retirer le baton de cannelle.
|ngrédients 4.Filtrer finement dans un verre a cocktail bien frais.

-10 ml de base Détox 5. Décorer avec une fine tranche de citron seche.

- 5 ml d’eau-de-vie de poire Williams

du Luxembourg PITZ-SCHWEITZER

- 2 ml de jus de citron frais

INNSIDE by

- 2 ml de sirop de gingembre Melié Luxem bOU I"g

"1 blane doeut 12, Rue Henri M. Schnadt  mgigstem
L-2530 Luxembourg R

- Poudre de cannelle (pour la finition) ®23584531 ok

() melia.com/luxembourg ’EE;&._ ’%ﬁ

- Glagons

Préparation

1. Dans un shaker, verser la base Détox, le jus de citron, 'eau-de-vie, le sirop de
gingembre et le zblanc d’oeuf.

2. Effectuerundry shake (sans glace) pendant 30 secondes pour bien émulsionner.

3. Ajouter des glagons, puis shaker de nouveau pendant 15 a 20 secondes, jusqu’a
refroidissement complet.

4. Filtrer dans un verre a martini préalablement rafraichi, sans glace.

S. Décorer avec une ligne de poudre de cannelle pour une touche visuelle élegante.



Cocktail : Roude Leiw Virgin Roude Léiw

|ngrédients

- 2cl Hausgemaachen Hammbierssirop

- 2¢l Léetzebuerger Gin ouni Alkohol
(Opyos oder Beerbusch)

- 2cl Verjus L&R Kox

- 6¢cl Letzebuerger Crémant ouni
Alkohol (Domaine Viticole Schlink

oder Domaines Vinsmoselle)

Virbereedung

|ngrédients 1. Fir den hausgemaache Sirop ze maache, brauch ee glaich
Deeler Hammbier, Zocker & Waasser, dest léist ee fir 5
- 2l HausgemaaChen HammblerSSIrop Minutten opkachen, dono muss een en duerch ee feine

Sift filteren, dann an eng propper Flasch offéllen a kal

- 2cl Luxusbuerg Gin by Joel and Félix

. . stellen. Alternativ geet och ee kaaftenen Sirop.

(Editioun Trounwiessel)

- 2cl Verjus L&R Kox 2. Fir de Cocktail ze preparéiere schett een 2l
Hammbierssirop, 2¢cl Gin & 2cl Verjus a sai fiergekilltend
- 6cl Létzebuerger Crémant au Choix Glas a fellt Glas matt 6cl Letzebuerger Crémant op. Dei
alkoholfrai Variant gett op dei nammlecht Aart a Weis

prapareiert.
3. Deko: Hammbierssirop mat e besse Blatgold verfeinert

4. Disposer les supréemes de citron vert.

5. Terminer avec une touche de poudre de chou-fleur.

Hotel Ecluse

29, Waistrooss

[-5450 Stadtbredimus
® 23619191
© hotel-ecluse.lu




Concours Trounwiessel

Cocktails et plats revisites pour 'evenement

Dessert : Macaron "Trounwiessel” a la vanille

1. Préparer la “pate d'amandes”
- Mixer et tamiser la poudre d’'amandes et le sucre glace.
P g

- Ajouter 55 g de blancs d’ceufs non montés, mélanger
jusqu’a obtenir une pate épaisse (appelée tant pour tant).

- Ajouter éventuellement du colorant.

2. Reéaliser le sirop
- Mettre le sucre cristallisé et I’eau dans une casserole.
- Porter a ebullition sans remuer.

- Quand le sirop atteint environ 110 °C, commencer a
monter les 55 g de blancs d’ceufs restants en neige.

- Quand le sirop atteint 118 °C, le verser en filet sur les

blancs en continuant de fouetter.

- Continuer de battre_jusqu’é ce que la meringue devienne
brillante et forme un bec d’oiseau (tiede au toucher).

(pour ~40 coques, soit 20 macarons)

|ngrédients

- 150 g de poudre d’'amandes
- 150 g de sucre glace
- 55 g de blancs d’ceufs (vieillis de

préférence, atempératureambiante)

- 150 g de sucre cristallisé

- 38 g d’eau

- 55 g de blancs d’ceufs (a monter en
meringue)

- Colorant alimentaire en poudre ou

gel (facultatif)

3. Macaronnage

- Incorporer un tiers de la meringue dans la pate d'amandes

pour l'assouplir.

- Ajouter le reste en mélangeant délicatement avec une
maryse. La pate doit étre lisse, brillante et former un ruban
qui retombe en douceur.

4. Dressage

- Mettre la pate dans une poche munie d’une douille lisse.

- Pocher des petits ronds réguliers sur une plaque
recouverte de papier cuisson ou d’un tapis silicone.

- Tapoter legerement la plaque pour chasser les bulles d’air.

5. Croitage (facultatif selon ton four)

- Laisser sécher les coques a lair libre 20-30 min, jusqu’a
ce qu’une fine croute se forme en surface (elles ne doivent
plus coller au doigt).



6. Cuisson
- Prechauffer le four a 145-150 °C chaleur tournante.
- Cuire 13-15 min, une plaque a la fois.

- Laisser refroidir completement avant de décoller.

7. Garniture
- Garnir les coques deux par la ganache vanille

- Laisser maturer les macarons garnis 24 h au réFrigérateur

(dans une boite hermétique) avant dégustation :

ils seront encore meilleurs.
8. Ganache a la vanille
Ingrédients (pour ~20 macarons)

- 200 g de chocolat blanc de couverture
- 100 g de creme liquide entiere (30-35 % MG)

- 2 goussed de vanille

9. Infusion de la vanille
- Fendre la gousse, gratter les graines, mettre dans la creme.

- Chauffer jusqu’a fremissement, couvrir et laisser infuser

15 min.

- Faire fondre le chocolat blanc au bain-marie ou
micro-ondes doux.

10. Emulsion

- Rechauffer la creme si necessaire.

- Verser en 3 fois sur le chocolat fondu, en mélangeant bien

pour obtenir une texture lisse et brillante.
- Repos

- Filmer au contact et laisser cristalliser au réfrigerateur

3-4 h (ou 1 h au congélateur si pressé).

- Quand la ganache est souple mais ferme, pocher sur

les coques.

Kerger Haff

17, Garerbierg
L-3334 Hellange
() instagram/123_macarons




