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Gastronomie
suisse

Saumon

Prévoir 3 [ivres dé poisson pour 6 personnes.

Ecailla, vider et nettoyer (e poisson avant de

Ce couper en tranches, qu'on appelle darnes en

termes dé gastronomie; (e sécfter avec un linge

propre (mais jamais (é mouiller, ni le laver),

frotter de sel et de poivre et saupoudrer de

farine. Ranger (es darnes dans la poêle et les

dorer rapidément au 6eurre des déux côtes.

Les retourner avec beaucoup de précaution en

utilisant la pelle pour qu'elles ne se (misent

pas. Lorsque la chair commence à sa détacher

des arêtes, disposer Ces darnes avec art sur un
plat pour Ces mettre au chaud. Ajouter encore

du beurre à celui restant dans la poêle et y
faire dorer 1-2 oignons coupés en tranefies

qu'on répandra ensuite sur Ces dames dé

saumon. Déglacer le fond de cuisson avec un peu
dé bouillon dé viandé et le verser sur Ce poisson.

Ce plat est d'une saveur délicieuse. Le

colin et le cabillaud peuvent être apprêtés de

la même façon.

Leckerlis de Bâle

Ingrédients :

- 2 kg de miel vieux d'au moins 2 ans,

- 1 petit verre de kirsch,

- 1 kg de sucre pilé,

- 2 1/2 kg de farine,

- 250 g d'orangeat,

- 250 g de citronnât,
1 kg d'amandes pelées et coupées menu

avec les deux ingrédients précédents,

- le zeste râpé de 2 citrons,

- 65 g de cannelle et un peu de poudre de

girofle.

Préparation :

Porter le miel au feu dans une grande
marmite. Lorsqu'il est arrivé à éfhdïition, le retirer

du feu, ajouter un petit verre dé farseft,

puis le suae et remettre sur le feu, compléta

par les épices et les amandes et remuer

plusieurs fois. Incorpora la jarine par petites

quantités jusqu'à ce que la pâte se détache un

peu dé la marmite, Il faut env. 15 minutes

pour cela. Verser là pâte sur la planche à

gâteau 6ien farinée. Si elle est encore trop

liquidé pour être affaissée, l'épaissir d'encore

un peu de jarine, mais seulement ce qui est

vraiment indispensable. Abaissa la pâte à 5-

10 mm d'épaisseur et ('estamper avec la

forme à leckalis (forme rectangulaire d'env.

7x8 cm) et poser les morceaux: hien régulièrement

Ces uns à côté des autres sur la feuille
préala6lèment recouverte d'une bonne couche

de farine, Le lendemain, cuire les leckalis au

jour chauffé d'avance.

Lorsqu'on enlève les leckalis de la feuille à

gâteau, ils se sont soudes Ces uns aux autres,

aussi jaut-iC les détacha au couteau en

suivant Ces lignes de séparation. Les badigeonna
ensuite d'une glaçure faite de 4 blancs d'oeufs

Èattus en neige avec 250 g de sucre glace et

travaillés pendant une (teure. Après le

glaçage, laissa sécha les leckalis.

Pfnutli

Chauffa ensemßCe 1/2 1 dé vin et 2-3 cuillerées

à soupe de suae, ajouter avec pécaution
150 g dé farine, puis 2 ceufs et mélanga le

tout. Peler 4-5 pommes acides, les couper en

morceaux dé là grosseur d'une noisette et Ces

verser dans Ca pâte qui doit les recouvrir

complètement. Répartir cette pâte dans une poêle,

cuillerée par cuillerée, en morceaux de forme

allongée, et les dora au beurre bien chaud,

après quoi on les roule dans du sucre jtn.

Brunslis de Bâle

Ingrëdienfs :

- 2 blancs d'oeufs,

- 2 cuillerées â soupe de kirsch,

- 200 g de sucre,

- 250 g de chocolat râpé,

- 500 g d'amandes râpées non pelées,

- 500 g de cacao, un peu de cannelle

- 1 pointe de couteau de poudre de girofle.

Préparation :

Battre les blancs d'oeufs en neige, ajouta le

kirsch et Ce suae, puis les autres ingrédients.

Losque la pâte est prête, la poser sur la plan-

che recouverte d'une 6onne couche de sucre et

l'abaissa pas trop mince. Le découpage se

jait à ('aide dé petites formes. Cuire les

ßrunsCis 10 à 15 minutes au jour à jaihle
chaleur. Ils doivent être encore tendres

lorsqu'on les retire de la plaque ; refroidis, ils

sont jermes à ['extérieur et tendres à ('intérieur.

Hypocras

Peler finement l'écorse d'un citron et Ca mettre

avec un peu dé muscade, 10 clous dé girofle

a 15 bâtons de cannelle brisés, dans un

morceau d'étoffe blanche fhen attachée pour
forma un sac. D'autre part, mouiller lentement

500 g dé sucre dé 1/4 dé litre de vin
61anc, ajouter le sac de toile avec son contenu

et porter très lentement à éÉulition. Retirer
du jeu et laisser refroidir dans une terrine

couverte, puis mélanga avec 5 litres de bon

vin rouge (Gamay ou Valtelxne). Laisser

reposa le sac d'épices avec le vin une semaine

dans une cave fraîche. Ensuite seulement on

peut mettre en bouteilles. L'hypoaas se garde

longtemps, aussi vaut-il la pine de prépara
à un peu pès Ca quantité indiquée ci-dessus.

Fondue à la genevoise

Mélanger dans une casserole 8 jaunes d'ceujs

avec 200 g de fromage râpé, du poivre, de la

muscade et un peu dé sel. Ajouter petit à

petit 150 g de beurre en menus morceaux et

remuer constamment sur une petite jlamme
sans jamais laisser cuire. Dès que la fondue

commence à s'épaissir, ajouter un demi-verre

dé crème, remuer encore un peu et dressa

dans un plat creux garni sur Ces 6ords dé

tranefies de pain rôties au ßeurre. Cette fondue

est généralement servie avec un plat dé

nouilles.

Fricandeau à la genevoise

Ingrédients :

- 1 kg de viande de veau,

- 50 g de lard maigre coupé en tranches

ou en dés,

- 40 g de lard â larder,

- 30 g de graisse,

- 20 g de farine,

- sel, bouquet garni pour rôtir,

- 4 dl d'eau,

- 1 dl de vin blanc,

- 2 dl de crème.

Préparation : Larda le rôti ou le faire (arda

par le boucha. Faire fondre un peu le Card

maigre dans Ca graisse. Fariner la viandé et la

donner dans la graisse très chaude, Ce côté

lardé tourné vers le Haut. Glissa la braisière

au four et lorsque la viande est 6ien Brune de

tous Ces côtés, ajouter Ce ßouquet garni, puis

('eau et enjin le vin. Laisser la viandé au jour

pendant 2 heures en l'arrosant souvent. Saler

seulement 1/4 d'heure avant de servir. Au
dernier moment, adjoindre la crème à la

sauce et faire chauffa de nouveau celle-ci

sans Ca laisser cuire.
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