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La page
de la Femme

par ANNALISE

=

Un tour @
uisin
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Un slogan dit :

« Ayez de la Suisse dans les
idées » !

Je vous dis « Ayez du fromage
dans la cuisine » !

Voici, péle-méle quelques recet-
tes au fromage :

A tout Seigneur, tout Honneur !

LA FONDUE
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Le plat unique est assurément une
solution agréable et pratique et dans
ce genre, la fondue au fromage vient
aux premiers rangs.

Rien n’est plus simple ! En effet, pour
bien réussir une fondue, il suffit de
choisir un fromage de qualité. Celle
du vin blanc est aussi trés importante.

Il doit étre léger et trés peu acide.

Quand la fondue est préte, placez le
caquelon sur un réchaud de table afin
de maintenir une chaleur douce qui lui
garde son caractére onctueux.

Un conseil : que chaque convive, en
trempant le morceau de pain dans la
fondue, remue sa fourchette dans la
creme a la base du caquelon.

D'autre part, ne choisissez pas un
fromage trop jeune ou trop vieux. Si
votre fondue devient trop épaisse,
incorporez a nouveau un peu de vin
blanc. Par contre, si elle devient par
trop liquide, ajoutez un peu de fécule
délayée dans du kirsch.

LA FONDUE
NEUCHATELOISE

Pour 5 personnes (petits mangeurs)

750 gr. d'Emmental - 5 dl de vin
blanc sec ;

un peu de fécule de pommes de
terres;

2 verres de kirsch;
1 pincée de paprika;
1 gousse d'ail.

Frottez le caquelon avec ['ail. Dépo-
sez-y le fromage coupé en dés.
Mouillez avec le vin blanc et portez
sur le réchaud jusqu'a ce que le fro-
mage soit fondu.

Avant que la composition soit cuite,
ajoutez la fécule de pommes de terre
délayée dans ['alcool. Epicez égale-
ment de paprika.

Débitez du pain en petits cubes. Plon-
gez dans la fondue le pain a [aide
d’une longue fourchette. En la sortant
du caquelon, roulez soigneusement
afin d’eviter les fils.

La fondue neuchételoise s’accompagne
de vin blanc ou de kirsch.

LA FONDUE
FRIBOURGEOISE

Pour 5 personnes (petits mangeurs)
750 gr. de gruyére - 5 dl de lait;
1 cuill. a soupe de farine.

Préparez cette fondue comme la neu-
chételoise. Seulement, faites cuire le
fromage avec le lait.
Auparavant, délayez la farine dans un
peu de lait et ajoutez cette préparation
en cours de cuisson.

Et voici ma recette de la Fondue

Maison :

Pour 5 a 6 personnes (gros mangeurs)
1 kg de fromage : 1/4 Emmentaler
- 1/4 gruyere - 1/4 Jura - 1/4 Bagne
ou Fontina ;

1 gousse d'ail pour frotter le caque-
lon ;

1 cuill. a café ;

la pulpe d'ail salée en tube que je
trouve chez « Nopri ».

Aprés avoir frotté le caquelon avec
I'ail, je verse une bouteille de Fendant
(7 dl.) que je laisse chauffer. Quant il
fait des bulles au bord du caquelon
j'ajoute le fromage (rapé gros) —
avec la rape pour les Roesti, par peti-
tes quantités, sans arréter de tourner
en 8.

Le fromage bien fondu, je délaie deux
cuilléres a café de Maizena dans un
verre & vin avec un peu d’eau et je le
remplis de kirsch que jajoute & ma
fondue, et de la muscade répée.

Aprés le coup du milieu, nous trempons
le premier morceau de pain d'abord
dans le kirsch, ensuite dans la fondue.

C'est trés bon mais fort (pas pour les
petites natures).

Aprés la fondue nous dégustons une
salade de fruits arrosée de kirsch.

SOUFFLE AU FROMAGE -
KAESESOUFFLE

1 sachet de sauce blanche Maggi ;
200 gr. de fromage rapé;
4 ceufs.

Préparez la sauce blanche (voir prépa-
ration sur le sachet) ajouter le froma-
ge, les 4 jaunes d'ceufs un aprés
l'autre. Laisser un peu refroidir. Pen-
dant ce temps, battre les blancs
d'ceufs en neige et mélanger délicate-
ment le tout.

Beurrer un plat haut allant au four et
le remplir a 3/4.

Préchauffer le four 10 minutes et cuire
le soufflé 25 minutes, a chaleur moyen-
ne. Ne jamais ouvrir le four pendant la
cuisson ce qui ferait tomber le soufflé,
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SALADE DE FROMAGE -
KAESESALAT

Pour 4 personnes :
200 gr. de Gruyére ou Emmental,
couper en fines lamelles ;
1 cornichon
couper en rondelles ;
1 oignon,
couper finement ;
1 gousse d'ail,
presser ;

1/2 tasse de mayonnaise,
mélanger délicatement le tout.
Servir sur un lit de salade verte, déco-
rer avec des tomates, ceufs durs, oli-

ves, suivant votre imagination.

Variations :

1 — A la place de la mayonnaise
faire une sauce avec de ['huile,
vinaigre, sel, poivre, moutarde.

2 — Moitié fromage — moitié cer-
velas.

3 — Avec tomates et poivrons.

GATEAU AU FROMAGE -
KAESEKUCHEN

Pour 4 personnes :

Tapisser une forme pour tartes avec
de la péate brisée, piquer avec une
fourchette.

Etaler 200 gr. de gruyére répé.
Battre 4 ceufs avec 1/2 tasse de lait
ou créme fraiche et un peu de sel,
verser sur le fromage et saupoudrer
de paprika.

Pour I'amateur d’'oignons, on ajoute un
oignon coupé en lamelles.

Préchauffer le four 10 minutes et cuire
le géateau a chaleur moyenne.

A la mode paysanne : Mélanger fro-
mage et lard fumé coupé en petits
morceaux.

SOUPE AU FROMAGE
DU VALAIS -
WALLISER KAESESUPPE

1 gros oignon,

60 gr. graisse,

200 gr. gruyere rape,

1 tasse de pain en fines miettes,

1 1/2 |. bouillon (cubes)
sel, muscade, poivre.

Couper l'oignon en lamelles, rissoler
dans la graisse (ou margarine) sans
laisser brunir. Ajouter le bouillon
chaud, mettre dans un plat allant au
four. Etendre le pain dessus et le fro-
mage, mettre au four chaud 15 minu-
tes et servir dans le méme plat. Pour
les amateurs on sert du fromage rapé
a part.

32

Voici une vieille recette en allemand.

INNERSCHWEILER
KAESESUPPE

ZUTATEN :

300 gr. « Ruchbrot » in Scheiben
geschnitten, Butter oder Oel ;

1 1/2 1. Fleischbriihe ;

4 Essloffel Rahm ;

2 Eier;

200 gr. geriebener Kése
zieht keine Faden !) ;

1 Esloffel Kimmel ;
Pfeffer ;

1 Prise Muskat; .

Petersilie und Schnittlauch feinge-
hackt.

(Sbrinz

ZUBEREITUNG :

Die geschnittenen Brotscheiben wer-
den in Butter oder Oel gediistet. Mit
der Fleischbriihe abléschen und die
Suppe leicht weiterkochen lassen.

Unterdessen den Rahm, die Eier und
den Kédse zu einem Teiglein verriihren.

Die Suppe mit Kimmel, Pfeffer und
Muskat nachwiirzen. Kurz vor dem Ser-
vieren das zubereitete Teiglein in die
Suppe einlaufen lassen. Die Suppe
knapp vor den Siedepunkt bringen, mit
Schnittlauch und Petersilie verbessern
und anrichten.

Pour obtenir le texte francais, télépho-
ner le soir au n° 16 79 00.

TRANCHES
A LA MODE BALOISE

8 tranches de pain - 3 oignons -
8 tranches de chester - 200 gr. de
champignons - parprika - 1 salade
de laitue - 4 ceufs cuits durs - cor-
nichons au vinaigre.

Beurrez les tranches de pain et dépo-

sez-les durant quelques instants au
four.

Garnissez chaque tranche d'une fine
couche d'oignons préalablement éplu-
chés, coupes en rondelles que vous
avez fait sauter au beurre.

Par-dessus les oignons, déposez une
tranche de fromage.

Disposez sur chacune d'elles les cham-
pignons blanchis.

Portez a nouveau au four jusqu'a ce
que le fromage fonde. Saupoudrez de
paprika.

Deposez ces tranches sur un plat de
service dans lequel vous avez mis une
couche de feuilles de salade de laitue.

Décorez le plat avec des quartiers
d’ceufs durs et des cornichons.

POTAGE AU FROMAGE

4 tranches de gruyeére;
100 gr. de gruyére rapé ;

4 gros oignons ;

4 tranches de pain;

1 cuil. a soupe de beurre;
1°1/2 |. de bouillon ;

1 cuill. a2 soupe de farine ;

1 a 2 feuilles de laurier ;
sel et poivre.

Emincer les oignons et faites-les reve-
nir au beurre avec le laurier. Lorsque
la préparation a pris couleur, saunou-
drez de farine. Remuez et mouillez de
bouillon. Assaisonnez et laissez mijo-
ter pendant 15 minutes.

Passez la préparation aprés avoir reti-
ré le laurier.

Prenez des bols a potage individuels
et supportant la chaleur du four.

Beurrez et déposez sur le fond une
tranche de pain. Saupoudrez de fro-
mage rapée. Versez du potage. Couvrez
d’'une tranche de gruyére. Disposez
une noix de beurre et faites gratiner a
four chaud.
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