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CONCOURS „SPÉCIALITÉS FRIBOURGEOISES „  
WETTBEWERB „FREIBURGER SPEZIALITÄTEN „ 
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Safranpulver
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Butterflocken
) (
Zucker
) (
Frische Hefe
) (
Milch
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Desserts

Catégorie
Temps
Complexité

Ingrédients

Marche & suivre

Source.
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200g de moutarde en poude, Sdl de vin blan, 3 | deau, 1509
e cannelle en bitons, 112 paquet d anis étoié, Tkg de sucre
candi, 11de vin cut, 250g de farine.

Faire tremper Ia farine de moutarde une demi-oumée dans le
vin blane. Cuire Teay, fanis &40l la cannelle &n bitons et e
sucre candi envion 2h 30 Délayer la farine dans e vin cui.
Passer le jus de cuisson des épices, gjoute a farine et e vin
cut,cuite 15 min environ. Ajouter a moutarde f e vi et cuire
encore 5 min.
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Nachtisch
Kategorie Vorspeisen Produkte
zeit 2nsomin Weisswein aus Cheyres
Komplexitt einfacn Weisswein aus dem
Vaiy
Zutaten 200 Senfpuer, 5 Weisswein, 31 Wasser, 150
ZmiStangen. eige ganze Stemans, 1 kg Kendszusker, 11
$in i, 350 5 Meh.
Vorgehen Das Serfpuler snen hlben Tag im Weisswein cinweihen
Den Stemanis, die Zimistangen und den Kandszucker im
Viasser 2 112 Stunden koshen Das hieh i e Vi cut
misinen Den Gewursud pseseren, cas Mehl i Gem Vin cuit
Zlgeben. 15 Mimten kochen. Den Sent it dem Wein zufigen
ind weite S Minuten koshen
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