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UN DESSERT IDEAL

»Au temps des cerises“

Une anecdote — un conseil — une recette
dédiés aux gracienses lectrices de la « Revue CFF» par
A. Escoffier, un Prince de la Cuisine. doublé d'un Podte

Voici maintenant une friandise 2 laquelle certaine-
ment, Mesdames, vous ne demeurerez pas insensibles.

Prenez une livre de belles cerises Montmorency,
fraichement cueillies, enlevez-en délicatement les queues
et les noyaux. Dans un poélon de cuivre rouge, mettez
vos cerises mélées 3 250 grammes de sucre en poudre.
Couvrez le poélon et donnez 6 2 8 minutes d'ébullition
a feu pas trop vif. Retirez le poélon hors du feu et
laisse'z refroidir.

Au moment de servir, ajoutez aux ce-
rises quelques gouttes de liqueur de
noyau et 250 grammes de framboises, de
belle couleur et trés fraiches!

Dans d’élégantes coupes 2 champagne, mettez deux

bonnes cuillerdes de ce mélange et dressez au~dessus un

ro;her de glace a la vanille.

Un léger voile en sucre filé complétera d'artistique

Ce n'est point dans un de nos luxueux restaurants présentation cette friandise aussi agréable A regarder

que je l'ai vu servir, mais bien
en pleine campagne, par un beau
goir de juin: Un jeune berger
qui venait de cueillir un panier
de cerises s'apprétait 3 s'en ré-
galer avec sa bergére: celle-ct,
par un joli caprice, lui offrit le
premier fruit du bout de ses
lévres roses ...

Depuis ce jour, déja lointain, v 7
j'ai souvent pensé que nos plus délicats desserts étaich

bien peu de chose auprés de celui-la.

Si le récit de ce dessert inédit, on figure le joli fruit

couleur de rubis, auquel la nature a prété la forme d’un
cocur, A su vous charmer, jaurai un autre plaisir 2 vous
dévoiler quelques~unes des merveilles que nous ré-
serve la savoureuse cerise.

Tout d’abord, au point de vue de la décora-
tion de la table, quoi de plus ravissant, au temps
des cerises, que des branches de cerisier, chargées
de fruits vermeils, que la blancheur immaculée
de la nappe fait ressortir d'éclatante fagon, et
n'est~ce~pas un plaisir de détacher soi-méme les
excellents fruits que leur fraicheur rend plus

savoureux encore?’ ...

qu'z déguster.
Une dame: Et quel est le
nom de baptéme de ce mets

délicat?
«Le Réve d' Anna T]x.ﬂmut.:

Et quand reviendra

le temps des cerises...
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est en vente dans tous Jes h'osques et gares.

Abonnement par la poste: 10 francs par an
chez Biichler & Cie. & Berne
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