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Cuisine

Tradition et originalité a La Béroche

Niché au cceur de Saint-Aubin, I'Hotel-restaurant de La
Béroche est un havre de tranquillité pour se reposer d’une
balade dans la région. Il mérite amplement le détour,

offrant gite et couvert de charme.

9 immeuble ancien est discre-

l tement intégré a la jolie rue
du Temple. Une petite salle

offrant une trentaine de places
accueille les convives et a la belle
saison, une terrasse ombragée et
romantique permet de doubler I’es-
pace a disposition. Un ruisseau fait le
tour du jardin, donnant une note
bucolique a I’endroit. La salle a été
rafraichie, tout en préservant I’am-
biance bistrot de village. Le cuisinier,

HOTEL DE LA BEROCHE

Rue du Temple 29

2024 Saint-Aubin-Sauges

Tél. 032/835 15 20

Du mardi au vendredi,
dellhaldhetde18ha23h
(samedi, de 18 h a 24 h)

Laurent Larmusiaux, un Lorrain qui a
débuté dans les cuisines a 1’dge de
14 ans et sa compagne, Carole Mettler,
ont repris I’établissement il y a a peine
deux ans, avec ’intention de le trans-
former en une halte chaleureuse et
conviviale. Et le bouche a oreille
fonctionne puisque le restaurant est
régulierement complet et qu’il est
prudent de réserver sa table.

La cuisine se veut traditionnelle,
avec une touche d’originalité. Les
plats refletent les produits de saison
et la carte, restreinte, est fréquem-
ment modifiée. Au printemps, 1’ail
des ours agrémente notamment un
panaché de poissons. Les amateurs
d’exotisme golteront le blanc de
poulet au lait de coco et son curry
thai. Le chef prépare également les
traditionnels filets de perche du lac
de Neuchatel. Un plat du jour est
servi a midi. Le couple apporte

Carole Mettler
et Laurent Larmusiaux

en outre un soin particulier a la pré-
sentation des assiettes, absolument
magnifiques.

Pour les hotes désireux de prolon-
ger leur séjour au cceur de La
Béroche, huit chambres sont a dispo-
sition, dont quatre récemment réno-
vées, avec une belle vue sur le lac.

Ariane Geiser

Duo D’ASPERGES GRATINE ET SON JAMBON DE PARME

Pour quatre personnes

Ingrédients: 1 kg d'asperges vertes,
1 kg d'asperges b!ancﬁes, 4 d de
créme 35%, 100 de vacherin
fribourgeois, 1dl de vin blanc, 40 g de
beurre, 1 pleine cuillére a café
de maizena, sel et poivre, 12 fines

tranches de jambon de Parme.

Préparation: Eplucher les asperges
blanches et couper les pieds des
asperges vertes. Cuire séparément
dans ['eau bouillante salée. En fin de
cuisson, refroidir les asperges vertes

dans l'eau froide. Réserver les
blanches dans |'eau de cuisson.
Réduire le vin blanc de moitié, ajouter
la créme, faire bouillir, mettre le vache-
rin (coupé en cubes) et laisser fondre.
Ajouter ra maizena et le beurre et faire
fondre. Assaisonner (sel et poivre).
Disposer toutes les asperges dans un
plat & grafin et les napper avec la
réparation précédente. Mettre dans
Ea E)ur (préchauffé & 250°) environ
10 minutes en surveillant |'évolution du
gratinage.
Disposer le jambon de Parme joliment
sur une assiette. Servir les asperges.
Bon appétit!
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