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LE TOUETCHE DI JURA

Po faire in bon touétché di Jura, e fat :
Po lai paite : heute deculttres de laissé
in kilo de fairenne

chéptente grammes de beurre

enne tchlire ai sope (raise) de s tros quaies
d’in paiquet de yeuvure de bire.

Po lai froiyoure : doux décilitres de crinme
épasse

in Ge, di s pe di safran.

Etchadaie in po enne paitchie di laissé aivo le beurre po le raimdli,
aidjoutaie le reste di laissé dains le qué a t'aivu délayie lai yeuvure, pe
faire enne pafte aivo le tot. Lai paite a prou traivaiyie tchaind qu’elle
n‘aittaitche pus és mains. Léssie yeuvaie lai pafte dains in carre téve,
craibin dains le métra (feu des couéraints d'oire)doux houres.

Pésse ¢i temps, éétendre lai paite d’enne épassou d’in centimétre ai
demé. Moéssyé lai crinme aivo in (e, in po de sd pe enne tote petéte
pontée de safran, baittre enne boussnate. Se lai crinme a cielle, y aid-
joutaie in po de fairenne. Po obteni in dchus de touétché dore, botté
dains lai froiyoure enne tchoie d’hoile. Voichaie su lai paite, botteé a
foué dje étchade, tcheure ai doux cent cinquante degrés ai PO piés
trente cintche menutes. Dains les foués de dains le temps, nos bot-
tyins les touétchés ai tcheure sains toles. Aivo lai pale de bos ai enfou-
énaie, nos déposyins to simpyement les touétchés su lai pire di foué.

LE GATEAU DU JURA

Pour faire un bon gateau du Jura, il faut :

Pour la pate : huit décilitres de lait; 1 kilo de farine; septante grammes
de beurre; 1 cuillerée (rase) de sel; trois quarts d’'un paquet de levure
de biére.

Pour la garniture : deux décilitres de créme épaisse; 1 oeuf, du sel et
du safran.

Chauffer modérément une partie du lait avec le beurre pour le ramolir,
ajouter le reste du lait dans lequel on a délayé la levure de biére et
faire une pate avec le tout. La pate est suffisamment travaillée lors-
gu’'elle n‘attache plus aux mains. Laisser lever la pate dans un endroit
tempéré, éventuellement dans |'armoire de cuisine (a |'abri des cou-
rants d’air) deux heures durant. Etendre la pate d'une épaisseur de 1
centimétre et demi. Mélanger la créme avec |'oeuf, un peu de sel et une
toute petite pointe de couteau de safran, fouetter un instant. Si la
créme est claire, y ajouter un peu de farine. Pour obtenir un giteau
doré, mettez dans la garniture une tombée d’huile. Verser sur la pate,
mettre au four préchauffé et cuire a deux cent cmquante degrés,
trente cing minutes environ. M.-L. Oberli
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