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Tripes à la Vaudoise

Mettre Ces tripes cuites et coupees dans une

sauce faite de beurre, farine, oignons, cubes

de bouillon, purée de tomates fraîche, sel et

poivre. Faire cuire (es tripes 20 minutes dans

cette sauce. Avant de servir, ajouter un peu
de crème, un filet de vinaigre et éventuellement

du fromage râpé.

Saucisse aux choux ou au foie

Cuire pendant quelques minutes dans de

l'eau salée du poireau coupé en morceaux de

3 cm. Préparer une sauce faite de beurre,

farine et bouillon. Mettre le poireau et la saucisse

dans la sauce et laisser mijoter une

demi-fteure. Le poireau peut être complété à

volonté de quelques morceaux de pommes de

terre.

Fricassée de porc
Ingrédients :

- 750 g de ragoût de porc,

- 3 cuillerées à soupe de sang de porc
frais,

- 75 g de lard maigre fumé,

-1/2 litre de vinaigre,

- 1 -2 cuillerées à soupe de beurre ou de

graisse,

- 12 petits oignons,

- sel, poivre,

- un peu de farine,

- 1 /2-1 dl de crème.

Préparation :

Cuire la viande dans le vinaigre pendant 45

à 60 minutes jusqu'à ce qu'elle soit presque
tendre. Couper le lard en petits dés et le faire
revenir dans le beurre. Ajouter tes oignons

pour tes faire rôtir un peu. Retirer te lard et

tes oignons de la casserole et les mettre au
chaud. Faire égoutter la viande de tout te

vinaigre avant de la rôtir comme il faut dans

le reste de graisse. Saupoudrer de set, de poi¬

vre et d'un peu de farine, mouiller d'une partie

du vinaigre de cuisson et, à volonté, d'un

peu d'eau. Cuire ainsi jusqu'à ce que ta

viande soit tendre. Dresser ta fricassée avec te

tard et tes oignons, ajouter ta crème et Ce sang
à la sauce sans la laisser cuire de nouveau.
Ce plat apparaissait toujours sur ta table

lorsqu'on faisait boucherie (faire boucherie

tuer un porc pour ta consommation familiale)

et il était servi avec des pommes de terre

bouiffies.

Gratin montagnard

Ingrédients :

- 1 dl de lait,

- 1 cuillerée à soupe de beurre,

- 1 prise de sel,

- 2 cuillerées à soupe de semoule,

- 250 g de fromage râpé,

- 4 œufs.

Préparation :

Chauffer le lait dans une casserole, ajouter Ce

6eurre et te sel, puis la semoule en remuant
constamment et enfin le fromage lorsque la

masse commence à s'épaissir. Continuer à

remuer jusqu'à ce que Ce fromage soit fondu
et ensuite laisser refroidir Ce mélange. Lorsque
la masse est froide, fui incorporer d'abord Ces

jaunes d'œufs, puis tes blancs battus en neige.

Mettre te tout dans une forme beurrée et cuire

40 minutes au jour jusqu'à a' que le souffle
soit d'un beau jaune doré.

Poireaux

Ingrédients :

- 750 g de poireaux,

- eau salée,

- 40 g de graisse,

- 40 g de parmesan.

Préparation :

Partager Ces poireaux: en deux: dans le sens de

ta longueur et Ces nettoyer avant de Ces couper

en morceaux: dé 20 cm. Faire cuire 10 minutes

avec beaucoup d'eau satée dans une marmite

découverte. Egoutter Ces poireaux:, puis
Ces faire étuver au jour dans une casserole

beurrée, peu avant de dresser, soupoudrer de

fromage, le laisser fondre et servir ces

poireaux:, comme premier plat ou comme garniture,

avec du jambon, de la langue de bœuf

ou de la saucisse ou du saucisson chauds.

Ramequins
Ingrédients :

- 100 g de fromage,

- 25 g de beurre,

- 1 cuillerée à soupe de farine,

- sel, poivre,

- 3-4 œufs,

- 250 g de pâte â gâteaux,

- un peu de crème.

Préparation :

Bien mélanger Ces œufs avec la farine, la

crème, le beurre, le sel, le poivre et 50 g de

fromage râpé, puis ajouter 50 g de fromage

coupe en petits des. Foncer de pâte à gâteaux:
de petites formes beurrces, les remplir à moitié
de la masse ci-dessus et Ces glisser au four
dont la cftaleur ne doit monter que
lentement. Servir Ces ramequins d'un beau brun-
dore immédiatement au sortir du four.

Bricelets

Chauffer et graisser le fer à bricelets avant
f'emploi. Les bricelets peuvent être faits au sel

ou au sucre.

1. Bricelets simples au sel, 250 g de farine,
50 g de beurre, 50 g de saindoux, 1 1/2 dl
d'eau, 1 cuifCeree à thé rase de sel.

Frotter finement le beurre et lé saindoux: avec

la farine, ajouter f'eau tièdé dans laquelle on

aura fait fondre le sel. Mettre la pâte un
certain temps au froid. A la cuiller, détacher

une portion de pâte pour f'inserer dans le fer
à briceCets et faire dorer brun clair des deux
côtes.

2. BriceCets au sucre : 500 g de farine, 250 g
de sucre, le zeste râpe d'un demi-citron, 1

œuf, 1 jaune d'œufs, cnv. 1 dl d'eau légèrement

salée. Mélanger les œufs avec Ce sucre,

ajouter f'eau safée, puis le beurre fondu mais

à peine tiède. En dernier fieu, viennent Ce

zeste de citron et la farine, Cette pâte se cuit
dans le fer à bricelets de la même manière

qu'indiqué ci-dessus.

Kiisnacht : remise du Grand Prix annuel
de littérature gastronomique
L'Académie suisse des gastronomes a
décerné le Grand Prix annuel de littérature

gastronomique à Mme Elfie Casty,
de Klosters (GR), à Küsnacht (ZH). Ce
prix est destiné à encourager l'art
culinaire sous la forme de recettes exprimant

l'invention, l'originalité et la
maîtrise d'un chef, indique un communiqué
de l'Académie suisse des gastronomes,
sise à Colombier (NE). Après avoir été
chef de cuisines pendant plusieurs
années, Mme Casty donne actuellement
des cours de cuisine et écrit des ouvrages

culinaires.
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