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Région!

Pause gourmande à la Gare du Nord

Une cuisine fine et pleine de saveurs, dans un

petit établissement où l'on se sent accueillis comme
des amis. Le Café-Restaurant de la Gare du Nord,
à Corcelles-près-Payerne, mérite le détour.

Corcelles-près-Payerne
jouxte

la cité des abbés et serpente
le long de la route, en direction

de Domdidier. Surprenant, le
nombre de cafés qu'on y trouve!
Tout au bout du village, là où la rue
rejoint la voie ferrée, on tombe sur le
Café de la Gare du Nord, à Corcelles-
Nord (à ne pas confondre avec
l'autre gare). C'est dans ce tout petit
établissement que Michel et Barbara
Butzberger ont choisi de proposer à
leur clientèle une cuisine savoureuse

Café-Restaurant de la Gare du Nord
1562 Corcelles-près-Payerne
Tél. 026 660 62 89
Fermé dimanche soir et lundi
Réservation recommandée

à base de bons produits simples et
goûteux. Leur agneau au citron
confit en saumure est un pur délice,
qui relève une viande excellente d'un
goût piquant et frais. On sent la
touche très professionnelle du chef,
qui peaufine sa technique depuis une
vingtaine d'années. Chablaisien d'origine,

né dans une famille de restaurateurs

de Bex, Michel Butzberger
travaille depuis longtemps dans la
région broyarde. Il soigne les détails,
comme les délicates noix caramélisées

au sésame qui accompagnent les
desserts. Les glaces sont l'une de ses

spécialités : crémeuse nougatine, sorbet

à la verveine ou parfait glacé aux
pêches de vigne. Les menus
s'échelonnent de 49 à 69 francs. La période
de la chasse attire particulièrement
les clients, qui ne peuvent trouver

Michel et Barbara Butzberger

place que sur réservation. La carte
des vins suggère de bonnes découvertes,

comme le mousseux «Bouquet

des Amis» de l'association viti-
cole voisine de Cheyres.

Bernadette Pidoux

Nougatine glacée au coulis de fruits rouges
Pour huit personnes

Ingrédients: 160 g de sucre,
1 cuillère à café de jus de

citron, 80 g d'amandes effilées,

'A boîte de fruits confits mélangés,

120 g de blancs d'œuf,
170 g de sucre glace, 3,3 dl de

crème à 35%.

Préparation: Dans une casserole,

faire fondre le sucre avec le

jus de citron jusqu'à caramélisation.

Retirer la casserole du feu et

y ajouter les amandes effilées,

mélanger et verser la masse sur

une plaque à gâteau huilée. Laisser

refroidir. Décoller ensuite la

masse de la plaque, la mettre
dans un sac plastique et l'écraser

au rouleau à pâte.
Chauffer le récipient du mixer à

l'eau chaude, y mettre le sucre
glace et les blancs que l'on fait
monter en neige. Battre la crème

au mixer, mais pas trop fermement.

Dans un récipient, mélanger

délicatement les blancs d'œuf
montés en neige, le nougat
refroidi, les fruits confits et la

crème fouettée. Ensuite, disposer
la masse dans un moule à cake
chemisé d'un papier sulfurisé.

Laisser le moule six heures au
congélateur. Servir la nougatine
avec un coulis de fruits rouges.
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