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GASTRONOMIE

Douceurs glaronaises

Gnocchis au schabzieger

Le caractère typique de ces gnocchis réside

dans le recours au schabzieger, un fromage

produit exclusivement dans le canton de

Glaris. Fait de lait maigre et d'herbes
pulvérisées, ce fromage piquant se présente

sous une forme conique. La plante qui lui

confère son goût épicé est le fameux « Zie-

gerklee » ou trèfle des chevriers.

Pour 5 personnes.
Ingrédients : 250 g de farine tamisée,
200 g de pommes de terre en robe cuites
la veille, puis râpées, 4 œufs, 1,5 dl de

lait, 100 g de schabzieger, 80 g de beurre

fondu, 60 g de mie de pain, 1 filet d'huile,
sel, noix de muscade.

Préparation : Mélanger dans une terrine la

farine, le sel, la noix de muscade. Ajouter les

pommes de terre râpées. Incorporer peu à

peu les œufs, le lait et l'huile. Bien mélanger
et travailler avec une spatule en bois. Laisser

reposer une heure. Découper en forme de

quenelles et pocher dans l'eau salée. Dresser

dans un plat à gratin beurré chaque couche

parsemée de mie de pain et de schabzieger.

Napper de beurre fondu. Gratiner au four.

Boisson accompagnante : vin rouge de

la Bündner Herrschaft ou tout autre Gamay

ou Pinot fruité. Éventuellement Riesling-

Sylvaner de la Suisse orientale.

Gâteau de Glaris

Gnocchis au schabzieger.

Pour 8-10 personnes.

Ingrédients : 200 g de beurre, 200 g de

sucre, 5 g de cannelle en poudre, 1 prise
de sel (1), 2,5 dl de kirsch, 2 œufs, 400 g
de farine tamisée, 25 g de levure fraîche,

0,5 dl de lait, 0,5 dl d'eau, 150 g de raisins

secs sultan, 1 œuf pour badigeonner.

Préparation : Faire une mousse avec le

beurre et le sucre. Ajouter la cannelle, la

prise de sel, le kirsch et 2 œufs, battre
fermement. Incorporer délicatement la farine
ainsi que le mélange de lait et de levure,

enfin les raisins secs et l'eau. Travailler le

tout pour obtenir une masse consistante.Feuillletés aux amandes et aux pruneaux.

Verser dans un moule préalablement
beurré, laisser lever une heure dans un

endroit tempéré. Badigeonner à l'œuf.

Cuire au four 40 min à 180°C. Conserver le

gâteau dans un papier alu ou gras au frigo
pendant deux jours avant de servir.

Remarque : Il s'agit d'une recette ancienne ;

le gâteau était entreposé à l'extérieur au

froid durant deux jours avant d'être servi.

Cette recette était donc une spécialité hivernale.

Avec les réfrigérateurs d'aujourd'hui, le

gâteau peut être préparé en toutes saisons...

Les deux feuilletés
aux amandes et aux pruneaux

Pour 6-12 personnes.
Ingrédients : 800 g de pâte feuilletée,
2 jaunes d'œufs, 60 g de sucre glace /
cannelle. 1re masse de garniture : 200 g
d'amandes moulues, 200 g de sucre,
1 jaune d'œuf, 50 g de beurre fondu, zeste

râpé et jus d'un demi-citron. 2e masse :

250 g de pruneaux secs trempés puis
convertis en purée, 150 g de confiture
de pruneaux, 100 g de sucre, cannelle et

girofle en poudre.

Préparation : Rouler la pâte et faire
12 fonds de 10 x 10 cm et 12 couvercles de

mêmes dimensions. Prendre 6 fonds, passer
les bords à l'œuf battu, poser sur chacun

1/6 de la première masse faite en mélangeant

les ingrédients. Prendre les 6 fonds

qui restent et les couvrir de la même façon

avec la seconde masse. Recouvrir avec les

couvercles, coller et décorer les bords en

pressant avec une fourchette. Badigeonner
de jaune d'œuf avec un pinceau. Cuire au

four à 180-190°C pendant 25-30 min. Au

moment de servir, saupoudrer les feuilletés

aux amandes avec du sucre glace et les

feuilletés aux pruneaux avec un mélange
de sucre glace et de cannelle.

Boisson accompagnante : thé.

(1) Pour les puristes : « Une pincée de sel tient entre
trois doigts alors qu'une prise ne tient qu'entre le

pouce et l'index ». Fernand Point.

Suisse Magazine n° 311-312 23


	Douceurs glaronaises

