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Recette

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

.%({(/01?{ de mowtore de la Bérecclore

ARecette /7-0((/' 51 ﬁe/w{)ﬂﬂ& y

Célébrée le deuxiéme dimanche
de septembre en plaine et le
deuxiéme dimanche d’octobre en
montagne, quand les troupeaux
sont rentrés des alpages, la Béni-
chon est restée 'une des fétes
populaires les plus importantes
du canton de Fribourg. On y danse
longtemps et on y mange beaucoup.

Temps de préparation: 1 h 45

Ingrédients: 1 kg de viande de mou-
ton (épaule sans os), 80 g de céleri et
poireaux coupés, 80 g d'oignons gros-
sierement coupés, mélange de 80 g de
raisins secs, fleurs de macis, thym,
sauge, marjolaine et persil, 2 gousses
d'ail hachées, 4 dI de bouillon de beeuf,
1 dl de vin blanc, 0,5 dI d'huile, 1-2 dl
de creme fraiche, sel et poivre.
Préparation: assaisonner la viande.
Saisir rapidement dans I'huile bien

chaude. Ajouter les oignons, |'ail et les
légumes. Laisser suer puis déglacer au
vin blanc. Mouiller au bouillon et ajou-
ter les épices et les raisins. Mijoter a
feu doux une heure, jusqu‘a ce que la
viande soit cuite. Vérifier |'assaisonne-
ment. Lier avec de la creme fraiche a
volonté.

Accompagnement: ce plat se sert
avec de la purée de pommes de terre et
des poires a botzi (ou une autre sorte de
poires) cuites et légerement caramélisées.
Boisson: pinot-gamay du Vully.
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