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Chères lectrices,
Nous sommes toutes sensibles,
n'est-il pas vrai, à la bonne
chère, donc aux bonnes recettes.

Voici donc tirées du
remarquable livre édité par l'Union
suisse du commerce de
fromage, en collaboration avec
Doris et Kaspar Gisler, de
Zurich (adaptation française de
Maurice Collet, de Genève),
quelques recettes succulentes
que vous pourrez réaliser grâce
aux produits de chez nous que
vous trouverez dans certains
magasins spécialisés.

Bomboline

pour 4-6 personnes :

50 g d'emmental râpé
1 1/2 litre d'eau
1 noix de beurre
1 tasse de farine
100 g de mortadelle
2 œufs
sel

Cuire le beurre dans l'eau. Ajouter
la farine et brasser jusqu'à

ce que la pâte se détache de
la casserole. Laisser refroidir
légèrement. Ajouter le fromage
et les œufs. Débiter la mortadelle

en dés de la grosseur
d'un pois. Les enrober de pâte
à frire et les jeter dans la grande
friture jusqu'à ce que les bom-
bolines deviennent jaunes comme

l'or.
Les bombolines peuvent très
bien être préparées un jour à
l'avance.
Une fois refroidie, les enfermer

dans une boîte. C'est une
manière originale d'agrémenter
le bouillon un jour de fête.

Zuppa pavese

par personne :

1 cuillerée à soupe
de sbrinz râpé
1 tranche de pain
1 cuillerée à soupe
de beurre
1 œuf
1 tasse de bouillon

Dans un peu de beurre, faire
revenir une fine tranche de
pain qui sera placée au fond
de la soupière avant de l'arroser

de bouillon dans lequel vous
ferez pocher un œuf frais.
Saupoudrer largement de fromage.
Ce n'est rien... c'est exquis.

Soupe à la tomate

pour 4 personnes :

100 g de sbrinz râpé
500 g de tomates ou une
grande boîte de concentré
1 gros oignon
1 gousse d'ail écrasée
1 cuillerée à soupe
de farine
1 cuillerée à soupe
d'huile d'olive
sel, paprika
sucre
romarin
1 tasse de crème
1 jaune d'œuf
1 litre d'eau

Faire revenir dans l'huile l'ail,
l'oignon finement hachés et les
tomates concassées, saupoudrer

avec un peu de farine, puis
mouiller avec l'eau. Laisser
cuire 15 minutes. Pendant ce
temps, mélanger dans la
soupière la crème, le jaune d'œuf
et le fromage. Tout en conti¬

nuant à remuer cette préparation,

y verser le liquide. Remettre
le tout dans la casserole mais
sans laisser cuire. Battre
vigoureusement avec le fouet
jusqu'aux premiers frémissements.
Si vous êtes pressée, prenez un
sachet de soupe à la tomate,
vous l'améliorerez avec du
fromage, un jaune d'œuf et de la
crème.

Le Français
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Comme par le passé,
vous y dégusterez

la bonne fondue suisse
et les délicieuses croûtes

au fromage
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