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GASTRONOMIE
SUISSE

Soupe aux pois avec gnagi

a la bernoise

Rincer un gnagi (oreille, museau ou jar-
ret de porc) et [e faire cuire a petit feu pen-
dant 2 heures 1/2 a 3 heures dans 2
fitres 1/2 d’eau avec 200 g de pois jau-
nes. Complété de crofitons, ce potage
donne avec (e gnagi un repas trés nourris-
sart.

Plat bernois

D'une part, faire cuire des pieds de porc,
des oreilles et une langue et, dans une
autre marmite, [a choucroute avec [(ard,
jambon et saucisse de Berne. On compte a
peu prés une feure pour cuire (a chou-
croute et (e jambon. Appréter alors un
plat de belle apparence : au milieu, entas-
ser [a choucroute qu’on entourera d’une
couronne faite de (ard coupé en mor-
ceaux, de jambon, de rondelles de sau-
cisse, complétes par les pieds de porc, les
oreilles et [a (angue pelée et coupée en
tranches.

Heitisturm — Purée de myrtilles
Ingrédients :

— 1 kg de myrtilles

— 50 g de sucre

— un peu de graisse

— 1 tasse de pain coupé en dés

— 1/4 de litre de lait

Préparation :

Ecraser [es myrtilles au pilon dans une
terrine et leur incorporer tout d’abord les
dés de pain rotis dans [a graisse bouil-
(ante et, en dernier (iew, [e sucre et [e (ait
froid.

Plat fribourgeois

Ingrédients :

— 2 tétes de choux moyens

— 1 saucisson de campagne

— 500 g de porc fumé

— un peu de pis de vache et de langue de
beeuf fumés

Preparation :

Faite tremper [e pis et (a (angue pendant
toute (a nuit @ Leau froide. Cuire dans
passablement d’eau bouillante les choux
eminces au couteau ou au rabot et (e porc
avec (e pis et [a langue. Temps de cuisson
2 heures 1/2. N'ajouter [e saucisson que
30 minutes avant de servir. Ce plat est
genéralement compléte de pommes
vapeur. Le bouillon de cuisson sert a con-
fectionner [e potage en y ajoutant du per-
sil hache, quelques pommes de terre écra-
sées et de fines tranches de pain.

Potée zurichoise

Ingrédients :

— 750 g de viande de porc

— 750 g de chou blanc ou vert

— 500 g de pommes de ferre

— 4 carottes

— 1 oignon

— 20 g de sel

— poivre

— eau

Préparation :

Couper [a viande en morceaux comme
pour le ragoit, [e chou en julienne, (es
pommes de terre en dés, [es carottes en
rondelles et hacher ['oignon. Dans une
casserole fermant bien, mettre ('un apres
['autre viande, sel, poivre, oignon, chou,
pornumes de terre, carottes, sel, poivre et,
en dernier lieu, de nouveau de (a viande.
Compléter d’eau jusqu'au quart de [a
fauteur, bien fermer [a casserole et [aisser
mijoter cette potée 1 heure 1/2 a petit

feu.

L'Office National Suisse s’est vu
attribuer le Prix Caramel décerné
par les journalistes de presse tou-
ristique pour l'excellence des
informations diffusées a la
presse francaise par 'O.N.S.T.
Toutes nos félicitations.

Caramel mous a la créme

Un délice qui éveille des souvenirs ! Quel
n‘était pas notre plaisir autrefois d'aider a
leur confection ou de les préparer soi-méme
mais aussi et surtout d’y godter ! On s’en
pourléchait les babines. Dés lors, pourquoi
ne pas faire revivre cette époque, pour la
grande joie de nos enfants ou pour notre
propre contentement ?

Lorsquon a le femps ou que I'occasion se
présente, par un jour maussade ou d’humi-
dité crue. Et ce ne sont certes pas les varia-
tions qui font défaut dans la préparation !
Voyez donc un peu !

Ingrédients :

1 dI de créme, 750 g de sucre.
OU : 5 dI de créme, 5 dlI de lait, 750 g de
sucre, 1 prise de sel.

OU : 5 dl de creme, 100 g de beurre, 600 g
de sucre, 1 cuillére @ thé de sucre vanillé.

OU : 6 dI de lait, 40 g de beurre, 750 g de
sucre.

OU : 1 litre de creme, 400 g de sucre,
évent. un peu de beurre.

OU : 5 dI de créme, 1 dl de lait, 500 g de
sucre, 1 bdton de vanille.

Préparation :

Cuire [es ingredients a feu doux durant
1 a 2 heures. I est indique de prendre
une grande casserole car [a masse tend a
monter. Bien remuer de temps en temps.
Le melange, blanc au début, prend une
teinte caraméliser au terme de [a cuisson
et s'épaissit de plus en plus. Lorsqu'on
apercoit (e fond de (a casserole en remuant
et que [a masse se détache des parois on
peut [a verser sur une plaque a gdteaux
préalablement beurrée ou sur une feuille
d’alu. Aussitot que (a masse est refroidie
il est possible de [a couper en carrelets au
moyen d’un couteau non émoussé préala-
blerment trempé dans de [eau bouillante.

Pour varier, on peut melanger a [a masse
caramélisée :

— des pointes d’amandes

— des noix hachées x

— des noisettes roties, hachees

— despistacﬁzsoudesgminesdepom—
mes de pin

— de [a poudre de chocolat ou des paillet-
tes de chocolat

— du café soluble et/ou du Rirch, etc.
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