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page
au
féminin

Voici quelques recettes d'amu-
se-gueule... au fromage bien de
chez nous.

La pâte feuilletée
Connaissez-vous la recette de
la pâte feuilletée
Essayez, ce n'est pas si difficile

« ...Donnez un tour à la pâte,
puis laissez-la reposer, et
recommencez l'opération sept à
huit fois, sur un marbre frais... »

Non, votre grand'mère procédait
ainsi, mais aujourd'hui vous
entrez dans un magasin et
achetez la quantité de pâte
dont vous avez besoin.
On peut tout faire avec de la
pâte feuilletée et du fromage :

des amuse-bouche pour l'apéritif,

des gâteaux, des tartelettes,
des croissants, toute une petite
pâtisserie épicée et croustillante
servie aussitôt sortie du four.

Cravates au fromage
Rouler de la pâte feuilletée
jusqu'au demi-centimètre d'épaisseur

; la découper en quatre
bandes de la largeur d'une
main, que l'on posera les unes
sur les autres. Couper des
rubans d'un demi-centimètre de
large ; les séparer et les tordre
pour obtenir la forme donnée.
Passer rapidement dans du
sbrinz râpé et mettre à four très
chaud pendant cinq minutes.

Fers à cheval
Donner un dernier tour à de la
pâte feuilletée, puis l'abaisser
en formant un rectangle que
l'on saupoudrera abondamment
d'emmental râpé. Replier un
tiers du rectangle sur le second
et procéder de même avec le

troisième, de manière à ce que
trois couches de pâte soient
superposées. Passer le rouleau
et découper des fers à cheval
à l'emporte-pièce. Les
badigeonner généreusement de jaune

d'œuf et saupoudrer d'un
peu de fromage. Faire cuire
rapidement à four bien chaud.

Semelles au fromage
Une recette éclair.
Mélanger dans une assiette
100 g de sbrinz râpé avec une
cuillerée à soupe de cumin. Rouler

de la pâte feuilletée jusqu'à
ce qu'elle soit très fine, découper

des ronds ou des ovales à
l'emporte-pièce. Passer un côté
au jaune d'œuf légèrement
étendu d'eau, puis recouvrir
avec le mélange de fromage et
de cumin. Cuisson rapide à
four très chaud.

Beignets au fromage
Faire une abaisse de pâte
feuilletée, très mince, couper des
demi-lunes sur lesquelles sera
posée une tranche de gruyère
saupoudrée de poivre ou de
paprika. Recouvrir avec une autre

demi-lune badigeonnée de
jaune d'œuf. Mettre à four très
chaud et servir.

Tranches au cumin
ou au paprika
Abaisser de la pâte feuilletée,
découper des rectangles et poser

sur chacun d'eux une mince
tranche de fromage saupoudrée
de cumin ou de paprika ; mettre
à four très chaud.

Palets au fromage
Procéder comme pour les fers
à cheval, mais découper des
ronds dans la pâte, des ronds

très minces qui seront passés au
jaune d'œuf et parsemés de
cumin ou de graines de pavots
avant d'être glissés dans le four
fortement chauffé. Battre en
mousse 20 g de beurre, mélanger

à 30 g d'emmental et 30 g
de sbrinz râpés et une demi-
tasse de crème fouettée.
Badigeonner de cet appareil la moitié

des ronds, recouvrir avec
ceux qui auront été réservés.
En presser les bords pour les
souder.
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