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Gastronomie

Tripes a la neuchateloise

Laver soigneusement des tripes crues et [es
mettre dans une marmite fermant bien avec
de (eau salee et tous les ingredients nécessai-
res a [a preparation d’un bouillon de viande.
Enrichir a volonte de 1-2 pieds de porc. Cuire
4 heures a petit feu. Servir ces tripes avec une
vinaigrette faite d’hwile, vinaigre, moutarde,
sel, poivre et beaucoup d’oignons hachés.
Fondue neuchdateloise

Ingrédients :

— par personne 125 g d'Emmenthal (éven-
tuellement vacherin)

— 1 dI de vin de Neuchatel ou d'un autre
vin blanc pétillant,

— 1 gousse d‘ail,

— un peu de fécule de pommes de terre,

— un peu de kirsch,
— @ volonté, poivre et muscade.

Préparation :

Frotter d’ail un caquelon ow une cocotte d
manche de Porrentruy, y chauffer le vin
avant d’ajouter [e fromage coupe en petits
morceaux et amener a ¢ébullition sans cesser
de remuer. Ajouter la fecule de pommes de
terre delayce dans un peu de vin et, a volonte,
le poivre moulu et (a muscade rapce. Apres
quelques minutes, la fondue s'est épaissie et
peut étre apportee a table toujours dans son
cgquv[on. La poser a table sur une lampe a
alcool ou toute autre flamme pour que (a fon-
due soit maintenue en cbulition pendant
toute [a durée du repas. Tous [es convives
mangent dans [ méme p[at. On pique un
morceau de pain a sa fourchette et on [e
trempe dans [a fondue en remuant avant de
la porter directement a a bouche.

Tartelettes au fromage a la neu-
chateloise

Ingrédients :

pour la pate (env. 16 tarfelettes)

— 200 g de farine,

— 1 tasse de peau de lait ou 60 g de
beurre,

— 1 prise de sel.

Masse :

— 250 g de fromage moitié gruyére, moitié
Emmenthal,

— 2 ceufs,

— 2 dl de lait.

Preparation :

Travailler fes ingrédients indiqués en une
pate délicate et (a [aisser reposer 1/4 h. au
froid. L'abaisser assez fin et en foncer des
moules a tartelettes. Meélanger fromage, ceufs
et [ait en une masse dont on remplira a moi-
tié [es moules. Cuire au four a bonne chaleur
et servir chaud.

Laitues a la neuchateloise

Laver, sans les couper 6 tétes de (aitue avant
de les cuire 1 1/4 heure dans une grande cas-
serole avec un peu de graisse (de préférence du
saindoux), du sel, du poivre, un peu d’eau et
du lard fume. Passe ce temps, poser une sau-
cisse neuchdteloise sur les laitues et (aisser
mijoter encore 3/4 d’heure. Dans [e canton
de Neuchadtel, les haricots verts sont preparcs
de [a méme manicre.

Salade d’oignons

Couper 500 g d’oignons en tranches horizon-
tale de 1 cm d’cpaisseur et les faire dorer jau-
nes dans beaucoup de graisse. Retirer [es
oignons, les melanger avee du sel, 1 cuillerée
a soupe de farine et 2 cuillerces a soupe de
vinaigre et les remettre d cuire dans [a
graisse. La salade d’oignons se mange chaude
avee des pommes de terre bouillics.

Séche au vin

Foncer de pate brisee une feuille a gdteau de
30 cm de diametre en veillant a ce que le bord
soit bien recouvert de pate sur toute [a hau-
teur du pourtour. Piquer [e fond de [a pate
avec (o fourchette, saupoudrer finement
d'une grosse cuillerce @ soupe de farine
melangee de sucre. Arroser ce sucre de 2 dl de
vin blanc. Saupoudrer de cannelle et parsemer
de flocons de beurre. Attention ! Le vin ne
doit pas déborder de [a pdte. La seche au vin
doit étre cuite au four treés chaud.

Schlatemer Rickli - Patisserie de
Schleitheim

Ingrédients :
— 30 ceufs,

— 1 1/2 kg de sucre

— un peu de sel,

— 1 dI de kirsch,

— le zeste rapé de 2 citrons,

— 11/2 kg de beurre,

— 4-4 1/2 kg de farine (pour l'usage
domestique courant, un dixiéme de ces
quantités suffit) ;

— graisse pour friture.

Préparation :

Commencer par bien mélanger (es ceufs et [
sucre, ajouter sel, Rirsch, zeste de citron et
env. 1 kg de farine, puis incorporer [e beurre
battu mousseux et enfin, cuillerée par cuille-
rée, [e reste de farine. Laisser reposer cette
pite pendant (a nuit. Le endemain, Cabais-
ser portion par portion d 5 mm d’épaisseur et
y découper a (a roulette des carrés de 8 x 9
em. Dans chacun de ces carrés de pdte, faire 4
entailles avec (a roulette de maniere a former
5 bandes tenues ensemble par un bord intact
de 2 cm de [argeur tout autour du carré. Sans
toucher [a bande du milieu qui reste bien
plate, étirer un peu celles de chaque cté pour
[entrelacer avec e bord extérieur correspon-
dant et former un joli motif. On obtient
ainsi un « rickli » que Con fait cuire brun-
doré a [a grande friture et que ['on saupoudre
ensuite de sucre.

A Schleitheim, il n’y a pas de mariage, ni
d’occasion solennelle sans « ricklis » et il n’est
pas rare que, dans un ménage, on fasse, pour
un mariage, deux ou trois fois les quantites
indiquées ci-dessus, surtout si ('on convie, [
deuxieme jour, une centaine de dames a ce
que Con appelle (e « café de noces ».

Schublings en crodate - spécialité
de la Saint-Silvestre

Abaisser une pite feuilletée ou brisée et y
découper des morceaux allongés a [a mesure
des schublings que [on peut commander a
son boucher encore plus longs que de cou-
tume. Les schublings sont enveloppes de pate
par deux ensemble d (a fois avant de passer
ensuite a (a friture. Servir trés chaud.

Pfueserli

Faire fondre 30 g de beurre dans 2 dl de (ait
chaud a mélanger ensuite avec 3-4 cuillerces
a soupe de farine. Saler cette pdte et [ui incor-
porer 2-3 blancs d’ceufs battus en neige. A la
cuiller, prelever des morceaux gros comime
une noix dans cette pdte et [es faire colorer
jaune-brun a [a grande friture. Cette spécia-
lité se préte fort bien comme gamiture de

legumes.
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