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Qastronomie

|
Trinquons !
Depuis le temps que nous nous
réunissons autour de cette rubrique,

comme on pourrait le faire autour
d'une table, nous n'avons pas enco-

re levé nos verres.

Une liqueur, en digestif, c'est
la note finale de votre repas,
elle s'accommode de tout
pour napper les glaces, pour
aromatiser un gateau, pour
accompagner un cigare, pour
déguster un chocolat.

Liqueur des grisons
(Biindner Rateli)

Pour 1 litre de liqueur environ
e | litre d’eau-de-vie de fruits
¢ 100 g de cerises séchées

e 1/2 gousse de vanille

e | baton de cannelle

e 1/4 de citron, le zeste rapé
Mettre dans un bocal, fermer,
laisser 3 semaines a la tem-
pérature ambiante, agiter de
temps en temps.

e 5dl deau

e 150 g de sucre

Mettre dans une grande cas-
serole, porter a ébullition,
réduire a 1 dl, laisser refroi-
dir.

Mélanger a l'eau-de-vie.

Apres 1 a 2 jours filtrer en
passant au tamis, mettre en
bouteille et fermer herméti-
quement.

Conservation : 8 a 9 mois

Liqueur de griottes

Pour 1 litre de liqueur environ

¢ 500 g de griottes bien
mires

Equeuter, écraser dans une

terrine pour éclater la peau

et mettre en bocal.

e 6 dl de kirsch

Ajouter et fermer le bocal,

garder dans un endroit clair.

Filtrer apres 5 a 6 semaines.

Ne presser que légerement

I'étamine pour que le liquide

reste limpide.

e 3dl d'eau

¢ 300 g de sucre

Porter a ébullition, réduire a

2 dl, laisser refroidir.

Mélanger au jus de griotte et

kirsch, mettre en bouteilles

er avec modération.
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et laisser vieillir 5 & 6 mois
dans un endroit frais.
Conseil : coupée avec de
l'eau cette liqueur se boit

aussi a l'apéritif.
Santé. !

ALEXANDRE PIERQUET

Merci a tous les lecteurs de cette rubrique pour leurs nombreux courriers et les
encouragements qui les accompagnent, la rédaction s'en délecte toujours. ..

Jenmx

Avez vous la réponse ?

Un de nos lecteurs nous a adressé cette
photo et souhaiterait savoir quel est cet
objet insolite ?

«J'ai acheté cette curiosité au Liquid shop (surplus
militaire de Morges) en pensant que c¢'était un tablier,
mais il est impossible a enfiler... On distingue en son
centre un étui en cuir pour un couteau».

Y aurait-il un lecteur qui puisse nous indi-
quer a quoi sert cet objet en tissu vert clair ?
Ecrivez-nous a la Rédaction.
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