ZBECUEIL DE
BECETTES DE CUISTNE
(Broavées sarn Duternet)

POUR SCHLENMER-TOP7




IMPORTANT

Avant lo toute premiére utilisation, brosser le Schlemmer-Topf afinv d'enlever
toute poussiere, puis le plonger 1/2h dang Ueauw froide

Avant chaque utilisation; plonger le Schlemumer-Topf 15-20 minutes dans Ueaw
froide puis esswyer avec wnw torchown. Celow i permet de se gorger deaw et de lov
Libérer sous forme de vapeur pendant lav cuisson, ce qui gowontit lav réussite ov
touy les coupy

TOUJOURS METTRE LE SCHLEMMER -TOPF DANS LE FOUR FROID !!!
puis seulement comumencer o chauffer

St besoiny dajouter dw liquide en cowrs de cuisson, toujours faire chauffer le
liquide ovoant de Uajouter, NE JAMAIS AJOUTER DE LIQUIDE FROID !!! sinowle
Schlemwmer -Topf peut casser

NE JAMAIS LE POSER SUR UNE PLAQUE CHAUDE OU A LA FLAMME, SINON IL CASSE
OU EXPLOSE : QUE AU FOUR FROID !

CHAUD, NE JAMAIS LE POSER SUR UNE PLAQUE FROIDE, towjours siw uv dessons
de plat ow unw torchovw plié

Avantages :

- Cuisson ew miliew clos, sans matiére grasse et pew de liquide

- ILwy avpas déclaboussure dans le four, donc i reste propre

- St twlaisses 1 hewre de plus aw four, cow ne craint pas, caw ne brule pas; suffit de
vérifier de temps entemps qu'il y v towjours suffisamment de liquide... pas de
suwrveillance dw plat, co ne risque pas de briler

- Pew de préparation et tres simple, tous les ingrédients sont mis aw début et
crus : souplesse - o met env vrac quelques légumes trowvés dans le frigo; des
herbes et des épices; on ajoute de lav viande, ww verre de liquide (owpeut aussi
mettre duw kéfir ow dw kombucha : cav parfume biew 1) et b wy a plus quaov
enfourner afroid et laisser 1+ v 11+30.

- Utiiser avec duw porc ow duw poulet qui ainsi sont plus fondants.

- Powr ley champignons, mieur vaut les placer par dessus, e devnier, powr quily
ne trempent pas dans le liquide

Nettoyage :

- Powr le nettoyage, o froid avec de Veaw tiéde et un pew de produit vaisselle et
une éponge nonw-abrasive (ow brosse douce)

- Swrtout pas de produit détergeant contenant dw chlore, caw bouche les parois
poreuses.

- Aprés une centavine d utilisation, i est covseidlé de faire cuirve ¥ heure
beaucoup deaw avec duw liquide vaisselle pour "récupérer” unv pew les traces dues
a Vutilisation et deboucher les pores




Promesses de régal

- Poule aunv Citrovw et Miel

- Poulet Braise

- Poulet aumx Champignons

- Lapinv aw Chow

- Cétes de Porc Borwne Fenmume

- Nowvawrriny de Mouton Schlewumner -Topf
- RétL de Porc auv Romowinv

- Gouwlasch- Hongroise

- Potée de Poisson de Matriowche
- Painv de Veounw

- Chow Fawci ov lav Schlewumer-Topf
- Rig vl Hongroise

- Gowlaschv de Poisson

- Goulaschv de Pomume-de-Terre

- Choucroute aw Riesling

- Pomumes de Terre enw Papillotes
- Soupe: aw Chow

- Endives aw Jaumbonw

- Pate Strogonoff

- Poulet aw Schlewmmer -Topf

- Palette de Veauw o Dialle

- Cawborwnade de Citrovwert

- Faire son Painw aw Schlewumer -Topf



Poule auw citrovw et miel

- morceaur de poule hilé, salé, poivré, et crus
- wvpew d'ail,
- wvjus de citrovw
- deww cuwilléres ov soupe de miel
- 1/4litre vinw blanc (peut étre remplace par duw bouwillon volaille
sily a des enfants)

- des carottes enw morceaur
Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.
Mettre les ingrédients dans le Schlemmer -Topf-
Enfouwrner o froid
Chalewr 180°, 90 min de cuissovw exwirovw

Sexrvir avec duw rig

Poulet braise

- 1 Poulet entier

- + aw choix : fenowil;, céleri, carottes;, ponumnes de terre.....
- 1 verre d'eau,

- 1 bouillow volaille

- 1 petit bouquet goarni

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Rassembler tous les ingrédients;, cuisson 1



Poulet aumx champignony

- 1 poulet 1 k 500 env.

- 150 g d'oignons coupés e lamelles

- 50 g de bewrre

- 1 cs de moutowde forte

- Icode persil haché et 1 destragov

- selpoivre

- 300 g de champignons nettoyés, coupés et citronneés

Faire tremper le Schlemmer-Tobf penndant 15 minutes dans Ueauw
froide.

Bewrre-le ety placer les oignons coupés aw fond.

Mélanger le persil et Uestragon,

Saler poivrer lefoie, le coeur et le gésier (s vous aimesy) et
introduire dany le poulet avec le bouquet garni.

Saler et poivrer le poulet aprés Uavoiv enduit de moutarde.

Le mettre sur le dos dans le Schlenwuner-Topf

Fermer le couvercle et mettre o four froid

Régler lavtempérature cv 250 et faive cuire pendant 50 minuites.

tnlever le cowvercle, retourner lepoulet et placer les champignons
autowr

Sevvey dessus le jus de citron enw prenant lav précaution de ne pas
mowiller les parois chaundes. (couse choo thermique)

Verser lavvalewr de 3 av 4 CS deaw bouilante sur le poulet et
remettre aw four 20 minutes o découvert.



Lapinv amw chow

- 1 couermne ow dw lawd fumé cv cunive

- 1 lapinv découpé

- 1 chow (blanc; vert, rouge) légerement blanchi o Veaw
bouwillante ovant

- 1 ow 2 oignons piqués d'wv clow de givofle

- 1 bouquet gouwniv: ail, persil, lawwrier, thymy corviondre ow
genievre, cowottes; poireaw (o met ce quow veut, ow ce quon a....)
- 1 petit (10/12cl) Verre de vinw (blanc ow rouge selow le chow choisi)

- 1 petit (idem) verre d'ean

- Sel/poivre

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Placer la couermne ow le lawrd o fond duw Schlenmwmer-Topf,
Y poser le chow; avec les aromates;

Déposer le lapin,

Saler et poivrer.

Fermer et enfourner 2 borwnes heures.....



Cétes de porc bovwne fenume

- 1 cote par persorne

- 2 Pommes de tevres

- 2 Tomatesy

- 2 Cawottes

- 2 Oignong

- 30cl (1/3 litre) de bowillonw

Fairve tremper le Schlemmer-Tobf penndant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Couper les légumes grossierement,

Les mettre dans le Schlewumer-Topf avec les cotelettes;,

Ajouter le bonillon + bouquet (thymy lauwrier, ail, persil)

Laisser cuive 1.

Reéserver les cotelettes,

Passer tous les légumes aw mirer,

Diluer awvec le bowillonw + 20cl créeme fraiche liquide powr obtenir

Sexrvir avec duw rig.

Novawrinw de mouton Schlenwumer-Tobf

- Collier de moutonw

- Nawety + patates

- 2 oignony

- Petit bouquet gowrnis
- 2 verres de bouwillow

Faire tremper le Schlemmer-Tobf penndant 15 minutes dans Ueauw
froide.

Ajouter les ingrédients;
Laisser cuive 1h30 av 2l



ROTU de porc o romewivv

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaun
froide.

Egouttey le Schlewuner-Topf, essuyes-le et frotteg-le intérieurement
Disposes o fond une petite branche de romariv

Piques le réti avec les autres gousses d ail.
Placesg-le dang le Schlenmumer -Topf-

Enduises-le dhuile d'olive,

Pawsemes le dessus de morceaunn de geste de citrow et saupoudres-
le de romawin émiette.

Salesg; poivres.

Mettes le couvercle et glisseg-le dany le four froid.
Allumesg celui-ci et régleg-le avtiv8-9, 250 pour une hewre de
CULLSOTV.

Powr serviv, retirey le réti de porc et coupesg-le env tranches.
Dégraisses le jus de cuisson.

Remettey le rétu découpé dans law cocotte de cuisson ow sur ww plat
de service chaud.

Présentes lav saurce av port, evv saunciere.

Accompagnes ce plat de haricoty verts, de powumes sautées ow de
pates fraiches aw bewrre.



Goulausch hongroise

- 800 gr de viande de baeuf; de porc;, ow unw mélange de beeuf, porc
et mouton

- 400 gr d'oignons

- 1 poivrow rouge

- 3 can de lawd fumé ev lawrdons;

- sel, poivre; paprika

- % Ude bouillonw de viande (culbet+ ear)

Faire tremper le Schlemmer-Tobf penndant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Faire revenir les lardons dans une poéle choauffée;

Y ajouter les oignons tranchés; et low vionde exv cubes;
Faive bien dover et fowriner lav viande.

Déposer le tout dans le Schlemmer -Topf.

Ajouter le poivrow finement haché.
Recowvriv de bowillon
Ajouter, sel, poivre et paprikov.

Fermer leeSchlemmer-Topf.
Mettre aun fouwr o 200C
Laisser cwive duwvant 2 v 30 min.

Sexvir avec des powumnes nature, duw rig ow des pdtes au bewrre.

Voariontes :

Remplacer le bouilow pawr duw vinw rouge ow

Ajouter o lov cuisson 2 gousses d'ail écrasées ow

Relever lav saunce avec unw pew de vinaigre de vivw ow
Remplacer le poivrow por des chaumpignons émincés ow
Ajouter quelques tomates épépinées ow

Ajouter 500 gr de choucroute et 1 cothé de cuumin e poudre:.

Commentoivey : o peut aussi mettre 2 lanieres de poivrons verts, des
champignong et 3 cy de tomates concassées. Verser un pew de créeme liquide vl
sortie duw four et dw cumin ewwpoudrie. Si vous aveg pas mal de viande, mettre
plws A'1/4 Ude bouilow presque 1/2 litre!

I faut bienw fowiner lov viande pour que lav sauice est un pew de "corps’,
Accompagner avec dw rig blanc et dw chow rouge maring.



Potée de poisson de matriowche

-750 grawmmes de filety de poissorv
-1 citvow

-250 grawumes de tomates

-250 grawumes d oignong

-2 covy de persil hacheé

-1 tasse de fromage ripé
-sel-poivre-1 c vy de bewrre

-1 tasse de creme fraiche

-1 cov sy de forine

Faire tremper le Schlemmer-Topf pendant 15 minutes dany Ueaw
froide.

Dang une poéle, faites fondre le bewrre et colores les filets.
Déposey une couche de poisson dans le Schlenmumer-Topf et arrosey
de jus de citrov.

D'autre paut, melanges les tomates pelées et coupées en tranches
avec Voignonw haché; le persil, fromage ripé et poivre.

Cowvreg-en le poisson et procédeg ainsi par couches successives.

Posey le couwvercle et laisses mijoter pendant 45 minutes cv 200

Ajoutey forine et créme mélangées et faites gratiner 10 minutes
sang couvercle.

Accompagnesy de pomumes de terre - frites ow de rig.



Pain de Veaww

- 750 grawmumes de hachér+ mie de paivv
- 2 oeufy

- 1 oignow

- sel-poivre

- 1 pincée de zeste de citron haché

- 250 grawmmes de lawd fumé

-1 cavydeforine

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Mouwilleg law mie de pair et presses-la ensuite.
Pétrisseq avec les ceufs; et les autres ingrédients.

Déposey dans le Schlemumer-Tobf;

Cowvresy de fines tranches de lawd.

Fermeg le cowvercle et laisses mijoter pendant 1 hewre et quowt cv
200

Otey le couvercle et ajouter un pew d/ean
Laisser encore brunir quelques miruites.

Avoant de servir, lieg lov saunce:.



Chow Faurci ovlav Schlesumer -Topf,

Powr 6 personnes:

- 1 kilo-de haché porc et veaur

- 1 chow blanc

- 1 oignow

- 1 oeuf-

- 1 covode mavjolaine

- sel-poivre

- 200 grawmmes de lawd fumé trés maigre
-1 covyde bewrre:

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Enlevey les grandes fewilles duw chow.

Garnisses le Schlenmmer-Topf de grandes fewilles de chow sur une
épaissenn d/unv cm exwivov.

D'autre paut, faites cuive cv demis les ceewwr dw chow (exwivow 500
granmumes),

Passes-le aw mirer,

Mélangez avec lav viande hachée, Uoignow coupé, law mawjolaine;
sel, poivre et le lawd haché.

Déposes cette pate sur les fewilles de chow dans lav cocotte;
Cowvreg awvec des feuwilles de chow.

Posey le cowvercle et laisses mijoter pendant 1 hewre et demie cv
200.

Avant de sevvir garnisses de noisettes de beurre.

Accompagnesy d' une purée de ponmune de terre ow de ponmumes de
terre natures.



Rig ol hongroise

- 750g de viande de beeuf maigre

- 2 poivrons moyens

-175g de rig

-1/2 Vd'eauw

- 3 cuil v soupe de parmesan rapé

- 1 cuil ov soupe de paprika dour evw poudie
- sel

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Coupey la viande en dés et déposes-la dans le Schlemumer -Topf.
Saupoudies de sel et de paprika.

Epépiney les poivrons et coupes-les evv laniéres, puis couvresg-esv lav
viande:.

Ajoutesy le rig et Ueaut.

Assaisorunesy de sel et mélanges biew le tout.

Cowvres le Schlenwuner-Topf et portes-le aw four.
Laisses mijoter pendant une hewre et demie cv220.

Erwironw quinge minutes avant lav finv du temps de cuisson, sortes-le
dw four.

Saupoudrey le conterun de parmesary et reportez aw four cv
décowvert powr terminer low cuisson.

Avant de servir, saupoudies de papriko doux.



Gouwlaschv de poissor

- 800g de filety de poisson

- 600 g d oignong

- 1/4 Ude vinw blanc sec

- 4 cuil ov soupe d'huile

- 2 cuil ov soupe de jus de citronw
- sel-paprika.

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Passez v Uhuile le Schlenwumer-Topf-

Hachey Uoignow et déposes-env la moitié dans lov cocotte; ainsi
quw une couche de poissor émiette.

Cowvreg v noweaw d' une couche d oignon haché.

Saley et saupoudrey de paprika.

Déposes une nowvelle couche de poissons puis d oignow.

tpicesy.

Arroseg owvec de Uhuile et dw jus de citrow.

Laisse mijoter dans law cocotte fermée pendant une heuwre cv 200.

Ajoutey le vin blanc préchauffé et laisses mijoter le goulasch
pendant evwivow dix minuites.

Accompagnesy de rig et d une purée de pomme de terre.



Gouwlasciv de ponumes de terre

- 800 g de pdt

- 250 g droignony

- 1 cuwil v thé de paprika

- 1/2 cui v the de cuuwminv

- 1/4 cuil ovthé de marjolaine
- 509 bewrre fonduw

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Faites dover lesy oignons et déposey les dans le Schlemumer-Topf.
Incorporesy les pomumes de terre coupées e fines tranches avec duw
cuwminy, dw paprikay, de low mavjolaine et duw sel.

Ajoutey de Ueaw ow dw bouilow jusqu ov moitié dw Schlemmer -Topf-

Laisses mijoter duvant cinquante minutes o 220.



Choucroute o Riesling

Powr 4 personnes:

- 1 kg de choucroute (voire 1,5)

- 75g de saindour

- 500 g d'épale de porc salée

- 250 g de lawrd fumé

- 4 sauncisses fumees gevwe Froncfort
- 1 oignow

- thymy

- lawrier

- 1 cuil ov sel de poivre evw graing

- 2 clows de givofle

- 12 graving de genievre

- 1 bouteille de Riesling

- 50 g ponmumnes de terre (farineuwses de préférence).

Faire tremper le Schlemmer-Topf pendant 15 minutes dany Ueaw
froide.

Rincey bienw low choucroute enw lav remuant sous le robinet d'eaw
froide pour evvenlever lav soummure.

Puiy égouttey-la dany une passoive, enfun presses laentre les
pawumnes de vos maing pour evv extraive Ueouw qui reste.

Mettre law choucroute dans le Schlenwuner -Topf

Répantisses dessus le saindoun,

Mettey Loignon coupé en quatre; le thymy le lawrier, les clous de
girofle,

Parsemesg avec le poivre e graing et les graing de geniévre.
Mouillez awvec ce qu il faut de Riesling pour cowvriv tout juste lav
choucroute.

Cowvres le Schlenwumer-Topf, alluwmes le four, montey
progressivement avtiv 7.

Swrveillesg lov prise drebullitio.

Quand celle ci est etablie, baisses cavthv6 ow méme 5, pour
entreteniv ww mijotement trés doux pendant quatire heures.



Cependant deuwx hewres apres o prise d ébullition, soit deuwx
heuwres avant lav fiv de lav cuisson, ajoutesy le lawrd et le movceaw de
porc dessalé (ce dernier pendant la premiére heure de cuissor
aura e effet éte mis v dessaler dans une tervine sous le robinet
d’eaw froide, puis o égoutter).

Vers lavfinv de lav cuissony, vérifieg que le liquide wa pas trop réduit
dans le Schlemwmer-Topf. St besoin est, ajoutes wn pew dean
chaude; ww verre tout auw plus; versée paw petites quantités o lov
fois.

Un quout dhewre avant lav finv de lav cuisson, déposesy les sauncisses
dany lee Schlemmer-Tobf-

Juste ovant de serviv, découpes lov viande en tranches fines; le
lawd exvpetit dés.

Dresseg la choucroute sur le plat de service chauffe.
Présentey dessuy les tranches de porc et ley dés de lard.
Entourey awvec les sourcisses.

Serveg o port ow répartisses autouwr duw plat les pommes de terre
cuites ov lav vapeur.



Ponumes de terre enw papillotes

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

IU ne fouut pas cuive les pomumes de terre dans des papillotes
d alwminivwm mais les cuive dans le Schlesmmer-Topf.

Paw personne, brosser 2 pdt moyernes forineuses.

Les inciser sur le dessus env forme de croix et les déposer dans le
Schlemwmer-Tobf-

Mettire le couvercle.

A Vemplacement des incisions; les pdi cuites seront compléetement

1‘@7Ld/f/1/le%’ ) "
Les coiffer de noisettes de bewrre o cet endroil.

Accompagner de créme fraiche;
Saler, poivrer.

Ajouter encore des noisettes de bewrve bien froid.



Soupe o chow

- 1 oignow

- 1 poireaw

- 2 pdt

- 300g de chow blanc exwirovw
- 200g de lawd,

- 3/4U de bouilovww

- poivre

- 1 cavy de persil hache

-1 cavyde bewrre

Faire tremper le Schlemmer-Topf pendant 15 minutes dany Ueaw
froide.
Prépaver les légumes et les couper ewv pelits morceaux.

Découper le lard ew laniéres.
Mettre le tout awvec le bouwillon dans le Schlemmer-Topf-

Fermer.
Laisser cwive 1 hewre 30.

Rectifter Uassaisornmement avec duw poivre et eventuellement uwv
pew de sel.

Affiner avec le persil et le beurre.



Endives aw jombory

- 4 endives

- sel

- 2 cov s jus de citrow

- 4 tranches de fromage pour gratin

- 4 tranches pas trop fines de jambor cuit
- wv pew de rapure de noix de muscade

- 1 petite boite de tomates pelées

- 1 petlit oignow

- 100g de créeme fraiche

- poivre dw moulin

Faire tremper le Schlemmer-Topf pendant 15 minutes dany Ueaw
froide.

Laver les endives et retiver le trognow auner.
Blanchir dany de Veau salée légerement citronnée pendant
evwirovw 5nmuv.

Puis egoutter.

Déposer les tranches de fromage sur les tranches de jambor
préalablement parsemées de muscade; puis e evwouler les
endives:

Firer avec unw cure-denty et les déposer cote o cote dans le
Schlemwmer-Topf-

Réduire les tomates pelées en purée avec le mixer,

Mélanger ensuite avec Uoignonw haché; law créme et le poivre.

Enw awroser les endives o jaombow et mettre le cowvercle.

Lavisser cuive 30 minutes exwiroww.



Pate Strogonoff

Powr 10 personnes

- 2 kg de boeuf dany lav tranche (coupé exw lamelles)
- 1 kg de chaumpignons frais

- 2,5 kg de ponmumnes de terre

-3/4 de L (75 ) de vinw blanc dAlsace

-3/4 de U (75 ) de créeme fraiche liquide

- thymy, sel, poivre, noix de muscade

- gruyere rapé

- persil, aily, cornichons

- bewrre

Faire tremper le Schlemmer-Topf pendant 15 minutes dany Ueaw
froide.

Préchauffer le four suwr thermostat 9-10 (250°C) pendant 10
mirwtes.

Faire revenir lov vionde awvec duw bewrre; les champignons; le persil,
Vail, le sel; lepoivre, law noix de muscade et le thymu

Puis bievw bewwrer le Schlewumer-Topf, et, couche apres couche;
disposer les ponunes de terrve en fines tranches, le gruyere; les
champignony et la viande et recommencer jusqu e épuisement des
ingrédients.

Terminer por les ponumnes de terve parsemées de gruwyére et arroser
le tout awec le jus de viande mélangé aw vivw et av law créme liquide.

Favire cuive 60 mirutes suw thermostat 9-10 (250°C)
plus 120 minuutes suwr thermostat 6-7 (175°C).



Poulet aw Schlenuner-Topf

Powr 2 personnes

- 2 cuisses de poulet
- 2 grosses cavotles
- 4 pommes de terre
- 1 éclat d'ail

- 1 oignow

- sel et poivre

Faire tremper lee Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans UVeaw
froide.

Placer tous les ingrédienty cv Uintériewr : lav viande épicée; les
powunes de terve épluchées ow non, Lail et les herbes.

Placer le Schlemumer-Topf dang le four.

Attention, comumencer lav cuisson avfour froid cow i risque
d éeclater.

Cuive evwironw 1 h,



Palette de Veauw anw Diable

- 1 belle grosse piece de palette de veau de gravin

- 2 oignons pelés et coupés env rondelles

- 10 cawrottes nettoyées et coupées envtroncons de 1 po-
- 12 tomates italiennes pelées et coupées env quartiers
- Saunce Worcestershive

- 1 ¢ avtable d'herbes salées

- 2 gousses dail émincées

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueauw
froide.

Déposey les rondelles d oignow aw fond duw Schlewumer-Tobf,
quelques quauwtiers de tomates; ainsi que % de c. ovtable d'herbes
Badigeornnesy lopalette de veaw de sauice Worcestershive puis
déposes-lov sur les oignons et tomates;
Saupoudreg dw reste des herbes salées;

Mettey les carottes et le reste de Uail et de tomates séchées;

Mettey le couvercle sur le Schlesmumer-Topf et déposes celui-ci aw
fowr froid;
Chauffey le four v 200 C et laissey cuive sang plus vous er soucier;

Apres dewx hewres de cuisson, vérifieg la tendrete de la viande;
qui doit se défaire aisément o lov fouwrchette;

Aw besoin, towrney lapalette et poursuives lov cuisson jusqueor 1h
de plus



Carborvade de Citrovwert

20 g de bewrre (pas mis)

70g de lawrdons;

800 g de palerow (j'ai mis de lavjoue),

2 oignons,

2 cuillére cv soupe de cassonade;

30 g de fawrine,

75 cl de biere (je trouve que cest beauwcoup trop puisque dans le
Rémer, cav ne sévapore pas. Normalement il faut une biére blonde;
mais brune semble meillewre).

Faites reveniv awvec le beurre les lowdons dans une casserole et
reserver.
Méme chose avec lav viande.

Une fois que Cest colore, mettre les oignons.
Faive colover.

Ajouter la cassonade.

Faive colover 2 minutes.

Saupoudrer la forine et laisser cuive 2 mivuites.

Tout mettre dans le Rémer.
Saler aw gros. Poivrer.
Ajouter law biere.

aisser cuive 2 heures o four av 200 degrés.
Thermostat 6-7.

Mo, j'ai mis des powumnes de terre dedans. C'était trés bov.



Faire sonw painw o Schlenwuner-Tobf

Faire tremper le Schlemmer-Tobf pendant 15 minutes dans Ueaw
froide.

Prendre :

- 5 dl d'eau tiede melangée o wnw demic dl d'huile neutre;,

- 50 g de levuwre de boulanger,

-2 code sely

Ajouter 12 dl de belle farine (12 v 60 ¢)
Trovailler lav pite.
Lever une heure couvert.

Ajouter 3 dl de forine; trovailler, former uw paivv

Huiler lee Schlemumer-Topf; ainsi que le couvercle.

Verser lavpdte dedans; lapiquer vl fourchette sur le dessus.
Mettre le couvercle et enfourner, four froid.

Allwmer le four a 200 puis laisser le painy une heure lov dedans.

Sovtir le pain duw Schlewuner-Topf
Laisser refroidiv exweloppé dans un linge.



