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La page de la Femme

APPENZELL

pate feuilletée
fromage gras appenzellois
1 ceuf

COUSSINETS AU FROMAGE
Abaisser la pate a 1/2 cm d’épaisseur.
La découper en carrés de 8 cm de coté.

Préparer les batonnets de fromage de 6 cm
de longueur.

Les déposer sur la moitié du carré de
pate.

Badigeonner les espaces libres a I'ceuf.
Replier la pate afin de recouvrir le fro-
mage.

Appuyer légerement sur les bords, dorer.
Cuire a four chaud 15 a 20 minutes.
Servir de préférence avec de la salade.

VAUD

600 gr. de filets de sole
30 gr. de beurre

2 échalotes

2 gousses d’ail

sel, poivre

Fondor - 2 dl. de creme

FILETS DE SOLES DES POTES

Mettre a froid dans une casserole le beurre,
les échalotes et Iail haché tres fin, ajouter
les filets de sole.

Assaisonner avec le sel, poivre et Fondor
et laisser mijoter le tout environ 10 mi-
nutes. Sortir les filets et laisser réduire le
jus.

Faire revenir la creme a part et ajouter la
réduction passée au tamis et lier au beurre
manié.

BALE

1 cuillere a soupe de graisse
2 oignons

7 a 2 cuilléres a soupe de paprika
1 cuillére a soupe de graisse
250 gr. de viande de bceuf
71> 1. d’eau

7 sachet de potage

Oxtail Maggi

1 petite pomme de céleri

2 pommes de terre

2 carottes

cumin

poivre

sel a volonté

POTEE « GOULASH »

En Suisse se mange de préférence en
hiver.

Faire revenir les oignons émincés dans la
graisse, saupoudrer de paprika, puis mettre
cette préparation de coté.

Chauffer la 2¢ partie de la graisse.
Rissoler la viande coupée en petits dés.
Ajouter le potage Oxtail, puis les oignons
déja préparés. Assaisonner.

Laisser cuire 3/, d’heure a couvert.

7 filet de porc

quelques tranches de jambon cuit
parmesan rapé

un peu de creme fraiche

paprika

Fondor

FILETS MIGNONS EN CHEMISE
Couper le filet en tranches de 1,5 cm
d’épaisseur.

Assaisonner la viande.

Envelopper chaque tranche dans du jam-
bon cuit.

Disposer cette préparation dans un plat a
gratin beurré.

Saupoudrer de parmesan et arroser de
créeme, assaisonner.

Cuire environ 20 minutes dans un four
chaud.
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GLARIS

750 gr. de farine fleur
4 ceufs

7 dI. de creme

4-5 dI. d’eau

1 cuillere a soupe de sel
eau salée

1 morceau de gruyére

7 morceau de beurre

3 gros ofgnons

KNOPFLI A LA MODE GLARONAISE
Mélanger dans un bol la farine, les ceufs,
la creme, l'eau et le sel.

Battre cette pate jusqu’a formation de bul-
les.

Laisser reposer 1 heure.

|

Partager la pate en 4 parties.

Passer chaque partie par la passoire a gros
trous.

Laisser tomber dans I'eau bouillante salée.
Quand les knopfli remontent a la surface
les prélever avec une écumoire, laisser
égoutter et dresser dans un plat préalable-
ment chauffé.

Recouvrir chaque couche de knopfli de
gruyere rapé.

Chauffer le beurre et faire dorer les oi-
gnons et les verser sur les knopfli.

Servir avec une salade panachée.

TESSIN

40 gr. de beurre

2 cuilleres a soupe de sucre

le jus de '/, orange

le jus de '/, citron

1 petit verre de Grand Marnier ou de
Cointreau :

4 péches de conserve ou 4 bananes

1 cuillere a soupe de sucre

/> dl. de cognac

FRUITS FLAMBES

Roussir Iégérement le sucre dans le beurre
chaud. Mouiller avec le jus et l'alcool.

Peler les fruits s'il y a lieu, les déposer
dans le jus préparé ci-dessus.

Laisser cuire 1 & 2 minutes, retourner déli-
catement. Saupoudrer avec le sucre.

Ajouter le cognac et flamber.

Tous les fruits se prétent a cette prépara-
tion.
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