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Gastronomie
desserts suisses

Lackerlis de Berne

Ingrédients :

— 500 g de sucre

250 g d’'amandes non pelées

— 250 g de noisettes

— 50 g de farine

— 1 cuillerée @ thé de cannelle en poudre

100 g d’orangeat

1 cuillerée @ soupe de miel

4 - 5 blancs d'ceufs
Préparation :
Faire une pite en eant tous [les
ingredients sauf les blancs d’ceufs qui
seront incorporés apres coup, battus en
neige. Abaisser a 1 cm d’épaisseur [a pite
ainsi obtenue. Bien fariner (a forme de
bois qui sert a diviser les lickerlis et que
Con peut choisir du modele que (on veut.
Presser cette forme sur [a pate. Détacher
les [ckerfis et [es poser sur une plaque
beurree.
Cette pdtisserie doit étre cuite a chaleur
moyenne et badigeonnée au pinceau d’un
sirop de sucre pas trop épais immédiate-
ment au sortir du four.

Petites merveilles

a la bernoise
Ingrédients :

— env. 500 g de farine

— 2 oufs

— 60 g de beurre

— 2 dI de vin blanc

— quelques gouttes de kirsch

Préparation :

Mélanger les ceufs bien battus avec [l
beurre fondu mais refroidi, e vin blanc et
le kirsch. Ajouter [a farine pour former
une pate. Débiter celle-ci en petites boules
a étendre trés minces d [a dimension
d’une assiette a dessert. Faire colorer trés
(égérement a (a grande friture et saupou-
drer de sucre glace.
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Beignets de bénichon
Ingrédients :

— 3 jaunes d'ceufs

— 3 ceufs entiers

— 60 g de sucre

— 2 cuillerées a thé de kirsch

— 1dl de créme

— env. 450 g de farine

— 1 prise de sel

— graisse pour frire

Préparation :

Battre consciencieusement les ceufs entiers
avec les jaunes pendant 20 minutes, puis
ajouter sucre, kirsch, sel, créme et enfin
autant de farine tamisée qu'il en faut
pour une pate ferme pouvant étre travail-
[¢e d [a main. Pétrir [a pite nt 1/4
d’heure sur (a table bien enfarinée, puis la
former en petites boules qu'on [aissera
reposer 2 heures avant de [es abaisser
aussi minces que possible. Faire prendre
aux beignets couleur jaune dore d [a
grande friture et ensuite les saupoudrer
immédiaternent de sucre glace.

Beignets a la sauge
Ingrédients :

— 125 g de farine

— 1 prise de sel

— 1.dl de vin

— -1 oauf

— feuilles de sauge et graisse @ frire

Préparation :

Meélanger [a farine avec [e sel, puis avec le
vin tiedi et [e jaune d’eeuf pour en faire
une pdte bien [isse mais assez épaisse.
Battre [e blanc d’ceuf en neige et ["incorpo-
rer a [a pdte. Y plonger les feuilles de
sauge en les tenant par [a tige jusqu’d ce
qu’elles soient bien enrobées de pate. Cuire
a (a grande friture et ensuite saupoudrer
de sucre d volonté.

Galettes de carnaval

dites « Blatz »

Sur 1 kg de farine, verser 120-180 g de
beurre fondu, a peine tiede, 2 cuillerées a
the de sel et env. 8 dI de (ait tiede pour en
faire rapiderment une pate que ['on abais-
sera a 3 mm d’épaisseur. Découper celle-ci
en carrés a [aide de (o roulette d pdte.
Cuire ces morceaux a [a grande friture et
les saupoudrer a volonté de sel et de
cumin. Si les galettes ne sont pas consom-
miées tout de suite, on peut les ranger les
unes sur les autres dans un récipient en
gres que ['on couvre pour qu'elles restent
tendres ; on peut alors [es enrouler facile-

ment.
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Merveilles a la zurichoise

dites « Eieréhrli »
Ingrédients :

— 8 petits ceufs

— 1/2 tasse de créme

1 prise de sel

3 cuillerées @ soupe de sucre
20-25 g de beurre liquide
env. 700 g de farine

— graisse @ frire

Preparatwn

battre ensemble eufs, créme, sel, sucre et
beurre pendant un quart d’heure, puis y
incorporer [a farine petit d petit jusqu’d ce
que [a péte soit assez épaisse ; [a pétrir un
peu pendant quelques instants avant de (a
laisser reposer 1/2 - 1 heure au chaud.
Découper alors [a pdte en morceaux de (a
grosseur d’une petite porume que [on
abaissera aussi mince que possible avant
de ['étendre encore a [a main, avec précau-
tion. La pate devrait étre aussi fine que
du papier de soie. Cuire [es merveilles d (a
grande friture, mais dans une poéle de
petit format pour qu’elles soient bosselées.
La cuisson terminee, saupoudrer de sucre
tres fin. Ces merveilles peuvent se garder
1 - 2 semaines.

Tarte au sucre

Foncer d’env. 400 g de pite brisée une
feuille a gateau de grandeur moyenne.
Verser sur [a pite 4 eufs (égérement bat-
tusetparsemerdeSOgc[eﬂoconscfe
beurre. Lorsque [a tarte est cuite, [a sau-
poudrer d’une demi-tasse de sucre
mélangé a de (a cannelle et rajouter quel-
ques flocons de beurre, surtout aux
endroits qui seraient devenus secs et oiL s
seraient formées des bulles.

Gaufres

vieille recette zurichoise

Mélanger 6 eufs avec 150 g de farine, 4
dl de (ait, 1 dl de creme, puis incorporer a
(a masse [e zeste rapé d’un citron, 60 g de
beurre fondu et 1 pointe de couteau de
sel. Laisser reposer une demi-heure. Don-
ner ues cuillerées de cette pite dans
un fer d gaufre graissé ou huilé et faire
dorer des deux cotés.
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