Anne Faber

chef cuisiniére de télévision et
journaliste gastronomique

TV-K&chin und Food-Journalistin

Anne Faber, chef cuisiniére de télévision et
journaliste gastronomique, aime jouer avec
les influences du monde entier dans sa cuisine.

Anneavécualondres pendant plus de 10 ans
etyadécouvert son style de cuisine unique.
Apres avoir obtenu un dipléme enjournalisme,
elle s’est frayé un chemin dans le monde dela
gastronomie londonienne entant que critique de
restaurant pour le magazine Time Out London.
En 2015, ellea passé un séjour a Paris pour tout
apprendre de lavraie cuisine francaise sous la
direction d’Alain Ducasse.

La cuisine d’Anne est fortement marquée par
les produits régionaux et de saison. Née au
Luxembourg, elle aime réinterpréter les plats
traditionnels pour leur donner une nouvelle
tournure. Par exemple, un schnitzel est préparé
avec une panure de bretzel ou des asperges
avec une sauce béchamel sont présentées

dans des lasagnes.

Anne a publié 5 livres de cuisine et
asapropre émission de cuisine sur RTL

Luxembourg.

Plus d’informations et de recettes
sur le site web d’Anne:

www.anneskitchen.lu

et mises ajour régulieres sur Instagram

/

TV-Kochin und Food-Journalistin in Anne
Faber liebt es in der Kiiche mit Einfliissen aus
der ganzen Welt zu spielen.

Anne hat iiber 10 Jahre in London gelebt und
dortihren einzigartigen Koch-Style entdeckt.
Nach einem Studium in Journalismus hat sie
sich fiir das Magazin Time Out London als
Restaurantkritikerin durch die Food-Szene
Londons “gegessen”. 2015 verschlug es sie
nach Paris, um unter Alain Ducasse alles tiber
die wahre franzdsische Kiiche zu lernen.

Anne’s Kiiche ist stark durch regionale und
saisonale Produkte geprégt. Die gebiirtige
Luxemburgerin interpretiert gerne
traditionelle Gerichte neu und gibt ihnen damit
einen neuen Dreh. So wird z. B. ein Schnitzel
mit Brezelpanade zubereitet oder Spargel mit
Bechamelsauce als Lasagne zubereitet.

Anne hat 5 Kochbiicher veréffentlicht und
hat ihre eigene Kochshow auf RTL Luxemburg.

Mehr Infos und Rezepte auf Anne’s Webseite:

und regelméfiige Updates auf Instagram

Galette d’automne
a la frangipane aux noix

Herbstliche Galette
mit Walnuss Frangipane




() Galette d’automne a la frangipane aux noix

Pour 1 galette de 30 cm

8 personnes

Préparation:1heure +1heure de repos
Four: 40 minutes

Pour la pate:

250 gdefarine

60 gdesucreenpoudre
125 g de beurre froid
10euf

3 c.a.s. d’eaufroide
Zeste d’un citron bio
une pincée de sel

500 g de quetsches ou 4 pommes/poires

Pour la frangipane:

60 g de noix

60 gdebeurreatempérature ambiante
45gdesucre

10euf

2 c.a.s.defarine

Yac.a.c.de cannelle

une pincée de sel

1c.a.s. delait
1c.a.s.desucre
Creme chantilly, pour servir

visionnez larecette en
scannant le QR code

Pour la pate, mettez lafarine, le sucre en
poudre et une pincée de sel dans un bol.
Coupezle beurre en cubes et ajoutez-leala
farine. Frottez le tout en miettes avec les mains
ou mixez finement dans un robot culinaire.
Ajoutez I'ceuf, I'eau et le zeste de citron et mixez
enune pate.

Faconnez la pate en un disque et emballez-
le dans du film alimentaire. Laissez reposer au
réfrigérateur pendant 1 heure.

Pendant que la pate repose, préparez
lafrangipane : hachezles noix dans un petit
mixeur et mettez-les dans un bol. Ajoutezle
beurre et le sucre et mélangez en une pate,
puis mélangez avec l'ceuf, la farine, la cannelle
etlesel. Laissez reposer lafrangipane au
réfrigérateur pendant 30 minutes.

Pendant ce temps, épépinezles quetsches
et coupez-les chaque moitié en quartiers
(ouépluchez, épépinez et tranchez les
pommes/poires).

Au bout d’une heure, préchauffezle four
a170°C chaleur tournante. Sortez la pate du
réfrigérateur et placez-la sur un plan de travail
fariné. Etalez finement en un disque d’environ
35cmdelargeur.

Piquez le fond de pate quelques fois avec
une fourchette, puis distribuez la frangipane
sur la pate en laissant un bord de 5 cm. Arrangez
les fruits sur la pate, puis repliez le bord.

Badigeonnez le bord de lait et saupoudrez
desucre.

Enfournez la galette pendant 40 minutes,
puis servez tiéde ou froid avec de la chantilly.

ASTUCE: Sivous utilisezdes pommes/poires,
badigeonnezles fruits d’'un peu de confiture
d’abricots ou de coings chauffée des la sortie
dufour.

® Herbstliche Galette mit Walnuss Frangipane

Macht 1 Galette von 3o0cm

8 Personen

Zubereitung: 1Stunde + 1 Stunde Ruhezeit
Backzeit: 40 Minuten

250 g Mehl

60 g Puderzucker

125 g kalte Butter

1Ei

3 EL kaltes Wasser
Abrieb einer Bio-Zitrone
eine Prise Salz

500 g Zwetschgen oder 4 Apfel/Birnen

60g Walniisse

60g Butter, Zimmertemperatur
45g Zucker

1Ei

2EL Mehl

% TLZimt

eine Prise Salz

1EL Milch
1EL Zucker
Schlagsahne, zum Servieren

das Rezept
des QR-Co

Fiir den Teig, Mehl, Puderzucker und eine
Prise Salzin eine Schiissel geben. Butter in
Wiirfel schneiden und zum Mehl hinzufiigen.
Mit den Handen zu Kriimeln verreiben oder in
einer Kiichenmaschine fein mixen. Ei, Wasser
und Zitronenabrieb hinzufiigen und zu einem
Teigverkneten.

Den Teig platt driicken und in Klarsichtfolie
wickeln. Im Kiihlschrank 1Stunde ruhen lassen.

Wihrend der Teig ruht, das Frangipane
zubereiten: Walniisse in einem kleinen Mixer
fein hacken und anschliefend in eine Schiissel
geben. Butter und Zucker hinzugeben und zu
einer Paste vermischen, dann mit dem Ei, Mehl,
Zimt und Salz vermischen. Den Frangipane 30
Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Wihrenddessen die Zwetschgen halbieren,
entkernen und jede Halfte in 3 Stiicke
schneiden (oder Apfel/Birnen schilen,
entkernen und in Scheiben schneiden).

Nach 1 Stunde den Ofen auf 170°C Umluft
vorheizen. Den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen und auf eine bemehlte Arbeitsflache
legen. Diinn ausrollen, so dass der Teig einen
Durchmesser von etwa 35 cm hat.

Den Teigboden ein paarmal mit einer
Gabel einstechen, dann die Frangipane tiber
den Teig verteilen und dabei 5 cm Rand lassen.
Die Friichte auf dem Teig verteilen und den
Rand nach innen umklappen.

Den Rand mit Milch bepinseln und mit
Zucker bestreuen.

Die Galette im vorgeheizten Ofen
40 Minuten backen, dann lauwarm oder kalt mit
Schlagsahne servieren.

TIPP: Wenn ihr Apfel/Birnen benutzt, dann
bestreicht die Friichte mit etwas erhitzter
Aprikosen- oder Quittenmarmelade, sobald die
Galette aus dem Ofen kommt.



