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De nos jours, si vous allez de Genéve a
Lausanne ou de Lausanne a Geneve, il
y a gros a parier que vous vous engagerez
téte baissée sur cette monotone bande de
béton qui constitue |'autoroute. Vous tra-
verserez cette belle région a une vitesse
telle que votre regard restera rivé a la
route et vous empéchera d’'admirer, au
loin, ces coquets villages de La Cote,
emprisonnés dans les vignes, et de vous
rendre compte que les rives du Lac Léman
sont proches.

Pour I'heure, suivez donc l'ancienne route
aux nombreuses et riantes échappées sur
les scintillements des eaux du lac. A quel-
ques kilometres de Genéve, mais sur ter-
ritoire vaudois, vous trouverez le petit bourg
de Coppet. Ne le traversez pas sans y faire
une halte que vous ne regretterez certai-
nement pas. En effet, aprés avoir fait, dans
les appartements de son célébre Chateau
un pelerinage aux souvenirs de Madame
de Stael et de son pére Jacques Necker,
Surintendant des Finances de Louis XVI,
vous vous rendrez a I'HOTEL DU LAC, en
bordure de la route, coté lac.

Pour y pénétrer, choisissez la porte de
gauche — celle de droite ouvre sur la
«pinte» villageoise — et installez-vous dans
le salon-rétisserie ol vos yeux et votre
instinct de gastronome vous avertiront
d’emblée que vous vous trouvez dans
|'antre d’'un maitre du bien-manger: at-
mosphére chaude et confortable, service
impeccable, carte aux multiples spécialités
originales...

Pour autant qu'il ne soit pas a ses four-
neaux, c’est le propriétaire lui-méme, René
Gottraux, officier-maitre-rotisseur, qui vous
accueillera avec gentillesse et prévenance,
sinon un personnel stylé s'occupera de vous
et vous conseillera au besoin.

Commencez par commander un de ces
excellents vins vaudois, servis a la tem-
pérature idéale, installez-vous confortable-
ment et, en le dégustant, étudiez la carte.
C'est le seul point délicat, car chez René
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SCHELMENKOTELETTEN NACH ST.- GALLER-ART

(Rezept fur 4 Personen)

Ich lasse vom Metzger in Schweins-oder

deren Innenseite ich mit Paprika bestreue.

Kalbskoteletten eine Tasche einschneiden,

Brat, Schnittlauch, Apfel-und Peperoniwdrfeli sowie Panier-mehl mischen und nach Belie-
ben wirzen. Die Kotelettentaschen mit der bereitstehenden Bratmasse flllen und die
Taschenoffnungen mit Zahnstochern abschliessen.

Dabei achte ich darauf, dass die Zahnstocher flach eingeschoben werden, damit die
Koteletten beim Braten flach auf der Bratunterlage liegen.

Die Koteletten hierauf salzen, pfeffern, mit Senf bestreichen und in Mehl wenden. Nachher
ziehe ich sie durchs zerklopfe Ei, drehe sie in Paniermehl und driicke dieses gut an.

Ich lasse die Koteletten nun bei massiger, eher schwachter Temperatur, unter zweimagilem
Wenden wahrend 12-15 Minuten langsam braten. Zum braten verwende ich reines Vita-

Pflanzenfett.

Zutaten fir 4 Personen:

4 Schweins-oder Kalbskoteletten, ca. 2 cm dick,
Paprika, Salz, Pfeffer, Senf, 3 Essloffel reines Vita-

Pflanzenfett.

Flir die Fulllung :

150 g Kalbsbratwursbrat, 1 Essloffel Schnittlauch,
geschnitten, '/, Apfel, geschalt, fein gewdrfelt, '/, rote
Peperoni, fein gewdrfelt, 1 Essloffel Paniermehl.

Fiir die Panade :

4 Essloffel Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz, 8 Essloffel Panier-

mebhl.

Garnitur auf den Koteletten:
Zitronenschnitze oder-scheiben Petersilie.
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Gottraux tout est meilleur, tout semble
différent, aussi le choix est difficile. Les
talents du grand chef et de son équipe, la
qualité et la fraicheur des denrées utili-
sées, la facon a la fois naturelle et sub-
tile de les appréter sont autant de qualités
qui, hélas, se font de plus en plus rares
dans les restaurants a prétention interna-
tionale.

Que vous conseiller pour établir votre
menu ? Choisissez ce qui vous tente, vous
ne serez jamais décus, mais peut-étre,
comme l‘auteur de ces lignes, aurez-vous
un faible pour son paté chaud de truites
ou de poissons du lac, étonnant de finesse
et de légeéreté, pour son paté de lapin ou
sa terrine de volaille qui n‘ont rien a voir
avec ces patés indigestes et grossiers que
certains osent baptiser «terrine du chefy,
pour ses fricassées, pour ses pigeons en
cocotte grand-meére...

Vous cherchez d'autres spécialités encore ?
Notez alors que René Gottraux, durant les
mois d’hiver, de décembre a mars, a insti-
tué les «jeudis de la gastronomie régio-
nale». Si donc, un jeudi soir, vous avez
envie de déguster quelques délicates spé-
cialités de la bonne vieille cuisine régio-
nale suisse, n'hésitez pas a franchir le seuil
de I'Hotel du Lac a Coppet.

Il sera peut-étre plus prudent d'y réserver
une table en téléphonant au numéro
(022) 76 1521, car nombreux sont les
amateurs de cuisine trés bien faite par des
gens qui aiment leur métier.

Moins nombreux semblent étre les gour-
mets lisant le « Courrier Suisse» puis-
qu’aucun «bon petit coin» ne nous a
encore été signalé a la suite de l'appel

lancé dans le précédent numéro. Mais le
soussigné ne désespere pas car il se refuse
a croire que vos calepins ne contiennent
pas quelques bonnes adresses. A bon en-

tendeur salut !
Mondor.

FESTIVAL SUISSE
A L'HOTEL LENDI

C’est a I'hotel Lendi que les amateurs de
cuisine typique et régionale suisse se re-
trouveront du 14 au 25 mai 1973.
Ceux-la, et les autres, bien sdr, pour qui
la gastronomie internationale n'a plus guére
de secret et qui seront agréablement surpris
et heureux de découvrir des recettes iné-
dites de la table helvétique, souvent igno-
rées en Belgique, et qui sont de véritables
régals. Durant deux semaines, I'Hotel Lendi
propose des mets locaux, régionaux nés aux
creux des terroirs mais dont la réputation
de certains et a bon droit, a largement dé-
passé les frontiéres.

Qu’elles soient des cantons du Valais, de
Vaud, des Grisons ou d‘ailleurs, ces recettes
de terroir sont connues et appréciées dans
la Suisse entiére.

Citons, par exemple, le potage Valtellina,
la Croustade aux vraies morilles, le
Saumon du Rhin a la Baloise, le Cer-
velat en brioche, la Truite de Kander-
steg, le Leberspiessli (les brochettes de
foie de veau, etc.).

Les vins helvétes seront abondamment pré-
sents a ce festival, auquel I'Hotel Lendi
nous invite bientdt. Mais est-il besoin de
rappeler aux belges que la Suisse est une
terre de vignobles bénie, généreuse en crus
rouges ou blancs délicieux ?
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