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C’est a Biirglen, dans le canton d’Uri, que se trouve la maison natale de Guillaume Tell,
ainsi qu’une chapelle érigée en son souvenir. Ces deux batisses évoquent la mémoire

du légendaire héros patriotique, qui osa braver I’autorité du bailli autrichien Gessler.

Un événement dont les historiens contestent 'authenticité. La recette, elle, est bien réelle...

B@&EUF BRAISE D’URI

Recette pour 5 personnes

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

Ingrédients: 1 kg d'aiguillette de beeuf,
50 g de saindoux, 8 dl de bouillon de
beeuf, 30 g de farine, 20 g de beurre, 5 dI
de vin blanc, 1 oignon piqué de clous de
girofle, zestes de citron, poivre noir en
grains écrasés, sel.

Préparation: Couper la viande en gros-
ses tranches et les aplatir légérement. As-
saisonner. Colorer au saindoux. Déglacer
au vin blanc. Mouiller au bouillon. Ajou-
ter I'oignon piqué, un peu de zeste de ci-
tron, le poivre et le sel. Couvrir et étuver
au four une heure. Une fois cuite, retirer
la viande et lier la sauce avec un peu de

mélange eau-farine. Laisser réduire et
passer la sauce. Vérifier |'assaisonne-
ment. Garnir avec des zestes de citron
passés au beurre. Servir avec un riz aux
poireaux.

Boisson: vin rouge léger
(Gamay vaudois).
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