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Convivialité
a I’Auberge de Crassier

Claude et Valérie Besnard, les jeunes patrons

de I'’Auberge de Crassier, sont tout deux Jurassiens.
lls ont fait de leur établissement un lieu sympathique
et chaleureux ou la bonne cuisine est reine.

e petit village de Crassier, a

l deux pas de Nyon, est privilé-
gié, avec ses deux restaurants.

Dans la vieille auberge, datant de
1808, un jeune couple s’est installé,
il y a deux ans. Claude et Valérie
Besnard sont Jurassiens, mais ils
vivent sur la Cote depuis quelques
années. A 31 ans, Claude a déja une
solide expérience. Son apprentis-
sage, il I’a fait chez Wenger, au Noir-
mont. Une formation évidemment
excellente qu’il a peaufinée a

Geneve et au Lion d’Or de Cologny.
Ensuite, le jeune couple a mis le cap

sur la Nouvelle-Zélande et I’ Austra-
lie. Pendant plusieurs mois, ils ont
sillonné les grands espaces et I’ Asie.
En Chine, Claude raconte que la cui-
sine n’est pas toujours aussi fine
qu'on I’imagine ici. S’il n’a pas
ramené de recettes orientales de ces
voyages, Claude Besnard en a appré-
cié les épices, qu’il utilise généreuse-
ment dans sa cuisine.

[’Auberge a gardé son charme
d’ancien établissement villageois, en
plein cceur de Crassier. Au café, une
jolie salle boisée, on mange le plat
du jour a 16 fr., des fondues ou des

filets de perche, mais on peut aussi y
déguster tous les mets du menu. A
I’arriére, la salle de restaurant est
douillette et confortable pour toutes
les occasions, grandes et petites.
Deux menus, a 55 et 80 fr., varient
selon les saisons. La chasse remporte
toujours beaucoup de succes. En bon
Jurassien, le patron propose ¢égale-
ment, deux samedis de suite, en
novembre, des repas de la Saint-Mar-
tin, gargantuesques comme il se doit.
La cochonnaille réussit a merveille
au jeune chef: le boudin est onc-
tueux, assorti d’oignons et d’une
excellente purée de pommes. Atriaux
et saucisses a rotir aux rosti convien-
nent on ne peut mieux a la saison. Le
restaurateur choisit ses viandes avec
beaucoup de rigueur, grace a une for-
mation a la Boucherie du Molard, a
Geneve. En hiver, la carte comporte
des plats roboratifs, mais apprétés

AUMONIERE DE FIGUES ET POIRES AU PORTO

Pour quatre personnes

Ingrédients: 4 feuilles
de briques (crépes
fines), 4 poires, 6 figues
fraiches, 100 g de
créme pdtissiere, 50 g
de créme d'amande,
1 dl de coulis de fruit
de la passion (ou autre
fruit), 100 g de noix de
coco rapée, 1 jaune
d'ceuf, 3 dl de porto,
1 dl de vin rouge, 50 g
de sucre, '/ béton de
vanille, baton de can-
nelle, anis étoilé, un
zeste d'orange, 3 d
de vin blanc, 50 g
de miel, un zeste de
cifron, jus de citron,

glace vanille (faculto-
tif).

Préparation: Peler et
vider les poires, ensuite
les pocher une dizaine
de minutes dans le vin
blanc et le miel. Pocher
les figues entiéres dans
le porto et le vin rouge.
Prélever trois figues et
deux poires, les couper
en pefits morceaux,
auxquels on ajoutera
la créme pdtissiére et
la créme d'amandes.
Remplissez les feuilles
de briques (crépes fines)
avec la masse ci-des-
sus. Passez les aumé-

niéres au jaune d'ceuf
et les paner dans la
noix de coco, les cuire
environ 5 minutes au
four a 180°. Pour la
garniture, réduire la
cuisson des figues jus-
qu'a l'obtention d'un
sirop oncfueux. Décou-
per le restant des figues
et des poires en quar-
tiers pour décorer votre
assiefte. Napper le tout
avec le sirop et le cou-
lis de fruit. Servir tiede,
éventuellement accom-
pagné d'une boule de
glace vanille.

Bon appétit!



Claude et Valérie Besnard, au café

avec originalité, comme une soupe
a la courge a la julienne de magret
de canard. Le cuisinier ne délaisse
pas pour autant les poissons et les
crustaces.

Les desserts permettent au chef de
s’exprimer: a la carte par exemple,
un crumble aux pommes ou I’élé-
gante aumonicre de figues et poires
au porto. Cette recette, qui se sert
tiede, marie avec raffinement le gott
des fruits et I’ardme du vin, avec un
soupgon d’acidité agréable dans le
coulis. Un dessert qui fera I’admira-
tion de vos invités.

Juste avant une visite a la Fonda-
tion Neumann, a Gingins, ou une pro-
menade a Nyon, I’ Auberge de Cras-
sier est une étape gourmande idéale,
a 20 km seulement de Geneve.

Maud Ledoux

AUBERGE DE CRASSIER

Claude et Valérie Besnard
1263 Crassier

Tél. 022/367 12 01

Fermé le dimanche et le lundi

Balade

Le charme
de UArt nouveau

La Fondation Neumann, & Gingins, donne a voir les plus
belles créations de I’Art déco. A découvrir, jusqu’a fin janvier,
un peintre méconnu aux subtiles arabesques animalieres.

ans une belle demeure
ancienne, la Fondation Neu-
mann, a Gingins, est un

havre de tranquillité. Ses expositions
mettent en valeur les ceuvres des
artistes du début du 20¢ siécle. En
permanence, on peut découvrir une
collection de verres Art déco épous-
touflante. Les vases, signés Gallé ou
Tiffany, rivalisent de couleurs et de
formes surprenantes. Les artistes de
I’Art nouveau aiment en effet la
transparence du verre: le vitrail est
I'un de leurs modes d’expression
favoris.

Jusqu’a fin janvier, 1’exposition
temporaire accrochée a Gingins pré-
sente un peintre méconnu, Maurice
Pillard-Verneuil, né en France en
1869 et mort en Suisse, a
Rivaz, en 1942. Eleve d’Eu-

Pillard-Verneuil, mais en sa qualité
de collectionneur. Amateur d’art
asiatique, [’artiste réunit des es-
tampes, des masques et des ma-
rionnettes au cours de ses voyages au
Japon, au Cambodge et a Java. Le
musée morgien expose ces pieces
rares, qui témoignent de la curiosité
admirative du peintre.

Bernadette Pidoux

Fondation Neumann, Gingins,
jusqu’au 28 janvier, ouvert les jeudis
et vendredis de 14 ha 17 h, les same-
dis et dimanches de 10 h 30 a 17 h.
Musée Alexis-Forel, Morges, jus-
qu’au 25 février; ouvert du mardi au
dimanche de 14 h a 17 h 30.

geéne Grasset. Pillard-Verneuil
est un artiste touche-a-tout,
qui s’intéresse a la céramique,
au papier peint, a la broderie,
au batik et a I’illustration d’af-
fiches. Durant un long séjour
a Java et au Cambodge, il se
passionne pour 1’ornementa-
tion des étoffes. Il aime
par-dessus tout les volutes,
les arabesques de fleurs et
les représentations animales.
Excellent dessinateur, Pillard-
Verneuil saisit a merveille les
poissons dans leurs mouve-
ments. Une série de croquis
du monde sous-marin mon-
trent comment 1’artiste étudie
I’animal avant de [’insérer
dans ses motifs décoratifs. Le
peintre illustre ainsi une édi-
tion de la Petite Sirene, d’An-
dersen.

Une seconde exposition est

Photo X. Lecoultre

consacrée, au Musée Alexis-
Forel, a Morges, au méme

La Femme aux Lys, 1894
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