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AiNES, RESTEZ JEUNES:

«APPENZEllERISEZ»-VOUS'
(AVEC UNE CURE D’APPENZELL)

Les fromages suisses sont d'une si
belle diversité qu'il est possible de
composer tout un repas - du hors-
d'ceuvre au dessert - avec nos
spécialités. Rien qu'avec
I'appenzeller, on peut collection-
ner beignets, bouchées, boulettes,
galettes et chaschappe
L'appenzell ou bloderkase est un
fromage de haut choix, au lait de
vache, a 45% de matieres gras-
ses, d pdte pressée, cuite et dure,
crote brossée. Il s'affine trois
mois en cave fraiche. Ses meilleu-
res saisons: été, automne, hiver: il
se fait alors avec des laits d'al-
pa e pendam‘ a transhumance et
in de la maturation. Alors,
appenzel/ensez—vous!

Appenzeller chdschdppe
Emincez 150 g d’appenzeller maigre et
faites fondre lentement avec une tasse de
lait dans une casserole etremuez. Laissez
refroidir apres la fonte.

Pétrissez dans une terrine 4 cuillerées a
soupe de farine, 1 pincée de levure, 4
oeufs battus avec 2 décis de biere blonde.
Ajoutez au lait et fromage fondu et tritu-
rez. Plongez en grande friture a travers
une poche a douille pour en faire une
saucisse dorée. Egouttez, épongez, ser-
vez chaud sur un papier absorbant ou,
mieux, une assiette.

L’appenzeller chéschippe aime étre ac-
compagné d’une salade.

Beignets au fromage a
I'appenzelloise

Dans le monde divers des beignets, celui
a ’appenzeller est un des plus savou-
reux. Emincez 150 g d’appenzell et faites
une pate a beignets a la biere épaisse,
avec 2 g de levure chimique.

Faites fondre dans une casserole le fro-

mage dans le lait et versez, assaisonnez,
en terrine.

Mélangez au fouet pate et fromage fondu
et laissez reposer 2 heures.

Chauffez la friture en bassine et laissez
tomber la pate a beignets a travers une
poche a douille en formant des spirales.
Les beignets attendent d’étre dorés pour
remonter a la surface. Il ne reste qu’a les
cueilliraI’écumoire pour les servir égout-
tés et tout chauds sur la blancheur d’une
serviette.

Bouchées au fromage

appenzelloises

Ecroutez et émincez 150 g d’appenzell.
Déposez-le dans une casserole avec 20 cl
de lait chaud et faites fondre en remuant
a feu doux et laissez tiédir.

Pendant ce temps, déposez 250 g de fa-
rine en fontaine dans une terrine, avec 4
ceufs et mouillez avec 5 cl de biere. Pé-
trissez le tout etincorporez-le au fromage
fondu en remuant.

Quand le contenu de la casserole et de la
terrine est bien homogene, vous avez une
pate 1égerement plus épaisse qu’une pate
a crépes. Emplissez une poche a douille
et laissez-la couler en spirale dans la
friture.

Une fois la pate dorée, elle surnage. Dis-
posez al’écumoire sur une serviette pliée
sur un plat pour absorber la graisse de
friture.

Servez I’or des bouchées avec une sa-
lade.

Boulettes de fromage

appenzelloises

La cuisine au fromage suisse est assez
riche pour différencier les bouchées des
boulettes d’appenzell.

Séparez les jaunes des blancs de 3 oeufs,
méme si vous n’étes pas raciste.
Conservez 3 jaunes pour un autre usage.
Battez en terrine les blancs en neige.
Incorporez avec précaution 200 g de fro-
mage rapé et donnez-leur I’intelligence
du sel et du poivre.

Battez un quatrieme oeuf entier.

Etalez 50 g de chapelure.

Faconnez des boulettes avec le blanc

Paul Vincent

d’ceuf mélangé al’ appenzell.
Roulez-les dans I’ ceuf battu,
puis dans lachapelure et plon-
gez 5 minutes en grande fri-
ture: avec la fierté d’avoir
fait des boulettes.

Galette appenzelloise
Etalez 300 g de pate brisée
sur une planche farinée et
laminez-la aurouleau 2 3 mm
d’épaisseur.

Foncez la tourtiere beurrée.
Hachez 50 g d’oignons. Cas-
sez 2 ceufs en terrine et bat-
tez-les. Ajoutez 40 g de fa-
rine en pluie, mélangez bien,
délayez a I’eau tiede, battez
en incorporant 7 cl de creme
et le fromage.

Quand la garniture est ho-
mogene, versez en tourtiere.
Enfournez a 220°, 35 minu-
tes et mangez votre galette.
Mais I’appenzell n’est qu’un
fromage parmi bien d’autres
a présenter sur un plateau.
Vous avez la possibilité de
proposer aussi des croiites a
la facon de Neuchatel. Elles
ontune autre personnalité que
les crolites a la maniére de
Bale-il y améme deux recet-
tes différentes pour les croti-
tes baloises. Les croiites
valaisannes, elles aussi, ont
leur différence comme les
crofites vaudoises et les crod-
tes de Vinzel - elles aussi de
Vaud. Le flan de pommes de
terre au gruyere rapé, le ga-
teau tessinois, le gratin de
pommes de terre vaudois, la
orolte: 'tesSinoise;, e
minestrone tessinois au
sbrinz, les chastoschti au
sbrinz, le ramequin vaudois
ont chacun leur saveur. Si
vous avez la patience d’at-
tendre quelques semaines,
VOUS vOus retrouverez entre
la poire et le fromage.
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