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GASTRONOMIE
SUISSE

Paté feuilleté aux quenelles

Avec 750 g de pate feuilletée, appréter un
corps de pate feuilleté (que ('on peut naturelle-
ment aussi commander chez le patissier) :
abaisser un tiers de [a pdte pour en faire un
ford rond de 5 mm d’épaisseur que ['on
posera sur une plaque de cuisine beurrée. Au
pinceau, en badigeonner le bord de blanc
d’euf sur une largeur d’env. 2 cm. Poser sur
le fond un ballot de papier de soie plein de
rognures de papier. Tendre par-dessus une
feuille de pate et couper celle~ci a [a dimension
du fond, en prenant soin de bien presser [e
pourtour de [a feuille sur [e bord badigeonne
de blanc d’eeuf du fond. Le reste de pate ser-
vira a faire (e couvercle, une barnde en forme
de cercle et de petits motifs ou bandelettes
pour [a décoration. Le cercle de pate doit étre
appliqué et collé sur le pourtour du paté et les
motifs ou bandelettes mis en place sur [es
bords, de bas en haut, jusqu’a [a mi-hauteur.
A laide de deux emporte-piece dentelés de dif-
férentes grandeurs, estamper deux couvercles
dans [a pate. On commence par poser le plus
grand de ces couvercles, puis e plus petit et
enfin un bouton de pdte bien au centre.
Enfoncer des ciseaux dans [a pdte jusqu’au
papier pour y faire quelques entailles de 1
1/2 em de long afin que (a vapeur puisse
s'échapper en cours de cuisson. I( y a (ieu de
faire également 8 entailles de 5 mm dans e
bord du fond pour qu'il ne se déforme pas.
Dorer tout [e paté au jaune d’cuf avant de le
cuire de 30 @ 45 minutes au four a chaleur
moyenne. La cuisson terminée, couper fori-
zontalement (e couvercle sous [e bord dentele
pour qu'il ne tombe pas dans [e pate. Enlever
délicatement (e papier de soie et [es rognures
de papier. A ce moment, [e pdté est prét d étre
rempli de ragoiit de viande cuit et de quenel-
les de viande pochiées (pour un pite de cette

grandeur, il faut env. 1-1 1/2 kg), en com-
plétant a volonté de grains de raisins, de ris
de veau, de cervelle de veau ou encore de
champignons de couchie. Avec 80 g de beurre
et 120 g de farine, faire un roux blanc
mouillé de vin blanc, de bouillon, du bouillon
de cuisson des quenelles et, cas echéant, du
liquide contenu dans [a boite de champi-
gnons. Réchauffer [a viande dans [a sauce
avant d'en remplir soigneusement (e pité
feuilleté que ['on aura encore fait chauffer
rapidement au four ; le surplus de sauce est
servi sépareent.

Cette sorte de paté est servi traditionnelle-
ment, [e jour de [a Saint-Berthold, aux parti-
cipants aux banquets annuels des quildes
(ucernoises Fritschi et Safran.

Schnifz und Erd@pfel - Poires et patates

Faire tremper 1-2 heures dans de Ceau tiede
des poires séchées entieres ou en morceaux.
Dans (intervalle, peler trois fois autant de
pommmes de terre crues que de poires et [es cou-
per en morceaux de [a grosseur d’une noix.
Donrer un peu de graisse dans une casserole
a [égurnzs, y faire Tevenir um gros oignon
haché grossierement, ajouter les pommes de
terre assaisonnées de sel, puis les quartiers de
poires avec [e [iquide ott ils ont trempe et com-
pleter d’assez d’eau pour les recouvrir presque
tout a fait. On compte qu'une cuisson d’env.
40 minutes est nécessaire.

Un peu avant de servir, ajouter quelques cuil-
lerées a soupe de miel de poires, En automrie,
on remplace souvent [es poires sechées par des
pommes douces ou des poires blettes qui res-
tent fermes (variéte de poires a cidre jaunes
ou vertes). Cette specialite sert a accompagner
un plat de beeuf et de porc.

Pain d’épices a la lucernoise

Ingrédients :

— 1 tasse de créme douce ou aigre,

— 5 cuillerées G soupe de miel de poires,
— 1 tasse de sucre,

— une bonne prise de poudre de girofle,
— 1/2 cuillerée a thé d’anis étoilé,

— 2 cuillerées @ soupe de cannelle,

— 1 cuillerée @ thé bombée de carbonate,
— 1 cuillerée @ soupe de kirsch,

— 500 g de farine,

éventuellement un peu de lait plus encore un
peu de miel de poires pour badigeonner.

Préparation :

Battre (a créme pour [a rendre mousseuse et [a
mélanger avec le miel de poires, le sucre et [es
épices. Ajouter [e carbonate deélayé dans [e
kirsch, puis (a farine et, si nécessaire, encore

un peu de (ait tiede. La masse assez épaisse
doit tomber lentement de [a cuiller. La mettre
dans un moule a ressort beurré et cuire env.
70 minutes a faible chaleur au four chauffé
d’avance. Badigeonner de miel de poires tan-
dis que (e pain d’épices est encore tiede. - Le
pain d’épices a [a [ucernoise est souvent servi
avec de [a creme fouettée.

Krausi dit aussi Funggi

Cuire a moiti¢ des morceaux de pommes de
terre dans de Peau peu salée. Jeter une partie
du liquide et ajouter des quartiers de pormmes
[egérement sucrées. Cuire [e tout et [e passer
pour [e réduire en purée. Avec un peu de
farine et de creme, préparer (o valeur d’une
tasse a peine de pate assez (iquide, ['incorpo-
rer a [a purée et cuire encore 5 minutes d petit
feu en remuant régulierement pour que [e
fond ne britle pas. Ce mets est excellent avec
du ragoiit.

Asperges

Cuire dans de. Ceau salée jusqu'a ce qu’elles
soient tendres des asperges pelées et attachees
en bouquets. Pour [a sauce, debattre 4 jaunes
d’eufs dans 1/2 [ de [ait avec un peu de
sucre, une petite cuillerée a the de fecule de
pommes de terre, 30 g de beurre et 1 tasse du
bouillon de cuisson des asperges. Mettre sur
le few en remuant constamment sans jamais
(aisser atteindre (e point d’ebullition. Cette
sauce suffit pour 1 kg d’asperges.

Chataignes séchées avec viande
fumée

Dans de (eau [(egérement salée, faire cuire
longtermps un morceau de viande de porc
fumee avec des chdtaignes sechees qui auront
trempé toute [a nuit precedente.

Hafelichabis - Mouton aux choux

Dans de (a graisse bien chaude, faire colorer
de [a viande de mouton coupée comme pour [e
ragoiit, ajouter [e chou coupe fin, du sel et un
peu d’eau. Cuire a petit feu jusqu'a ce que (a
viande soit tendre et que le chou soit devenu
jaune, Clest (@ un plat uranais qui se trouve
sur toutes les tables [ors de kermtesses ou de
fétes patronales.
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