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Gastronomie
Tessinoise

Dessin de Georgio Guglielmetîi

Bülbora (Soupe de courge)

Ingrédients (4 personnes)

- 1 kg de courge fraîche,

- 1 litre de lait,

- 1 cuillère de farine blanche,

- 1 noix de beurre,

- 2 poignées de riz,

- Sel.

Préparation :

Pelèr Ca courge et Ca débarrasser de ses graines
et de ses jtCaments. Couper ta cftair en

morceau* et Ces cuire dans de l'eau salée 15
minutes. Egoutter et réduire en purée. Ajouter

la farine et cuire 15 minutes en remuant
constamment. Ajouter Ce riz et cuire encore

15 minutes. Avant de servir ajouter un morceau

de 6eurre, mélanger. Attention, iC jaut
6ien surveiller la cuisson pour que ta courge
n'attache pas

Variante :

On peut remplacer Ce riz par des ftaricots
6Canes jrais (Cingots ou 5oissons).

Minestra di rape (Soupe aux raves)

Ingrédients (4 personnes) :

- 1,5 litre d'eau et de lait (moitié,
moitié),

- 3 poignées de riz,

- 3 raves moyennes,

- sel,

- 30 g de beurre.

Préparation :

Peler et couper les raves en des, Ces cuire dans

f'eau et Ce lait 20 minutes. Saler, ajouter Ce

riz et continuer Ca cuisson pendant 20 minutes.

Ajouter le beurre, mélanger et laisser

reposer 5 minutes avant de servir.

Minestrone (Soupe aux légumes)

Ingrédients :

1.) Opération

- 50 g de beurre,

- 1 oignon émincé,

- î 00 g de lard de poitrine du pays
(non fumé) émincé,

- 1 petit chou,

- 2 branches de céleri,

- 5 carottes,

- 2 poireaux,

- 4 côtes-bettes (avec le vert),

- 1 poignée d'épinards,

- 1 poignée de haricots verts,

- 1 courgette,

- 200 g de haricots blancs frais
écossës (lingots),

- sel,

- 4 litres d'eau.

2) opération :

- 1 poignée de persil commun
haché,

- 10 feuilles de basilic et 4 de sauge,
hachées.

3) opération :

- 4 tomates crues (à défaut des
tomates pelées),

- 4 pommes de terre,

- poivre.

Préparation :

Faire revenir f'oignon et Ce Card dans le

6eurre, ajouter Ca première série de Cégumes

coupés en morceau* dé 1 cm et Ces faire suer,
saler et ajouter ['eau. Cuire une heure. Ajouter

Ces fines herbes. Continuer la cuisson

encore une (teure. Ajouter alors les tomates et
Ces pommes de terre coupées en des. Cuire

encore au moins une démi-fteure (cuisson
totale : presque 3 Heures). Poivrer, laisser

reposer et refroidir, pour servir tiède avec ou

sans fromage.

Borlanda (Soupe aux légumes et aux
haricots)

Ingrédients (6 personnes) :

- 1 petit chou du pays d'env. 1 kg,

- 2 poireaux,

- 2 grosses carottes,

- 2 grosses pommes de terre,

- 1 poignée de haricots secs (Bor-
lotti),

- 100 g de beurre,

- 100 g de farine,

- sel,

- 2 litres d'eau.

Préparation :

Couper les légumes en grosse jutienne et Ces

mettre dans C'eau salée (les haricots seront
mis à tremper Ca veillé puis cuits séparément
1 Heure, avant d'être ajoutés au* autres
Cégumes). Cuire le tout au moins une Heure.

A part, faire roussir la farine dans le beurre

et ajouter, en remuant 6ien, 10 minutes
avant la jiin dé ta cuisson.

Variante :

On avait l'habitude s'il restait de la «

borlanda » d'y ajouter, Ce Cendémain, dèu* ou
trois poignées de jdrine de polenta et du lait
(quantités selon Ce votume dés restes) et dé

recuire Ce tout à petit feu pendant 15 à 20
minutes.

Faggioli in brodo
(Bouillon aux haricots)

Ingrédients (6 personnes)

- 6 poignées de haricots secs (Bor-
lotti),

- 100 g de beurre,

- 2 cuillères de farine blanche,

- 2 gousses d'ail,
quelques feuilles de sauge,

- sel,

- 2 litres d'eau.

Préparation :

La veitte mettre Ces Haricots à tremper. Les

égoutter Ce lendemain et Ces cuire au moins
1 Heure dans de l'eau non saCée. A part,
jaire roussir la jarine dans le beurre, mouiller
avec Ces 2 Citres cf'eau, ajouter l'ail et la sauge
hachés, saler et ajouter Ces Haricots égouttés.

Cuire encore 10 minutes.

Brovètt (Soupe aux pommes de terre,
â la farine et à la « formagella »)

Ingrédients :

- 500 g de pommes de terre en robe
des champs, refroidies,

- 80 g de beurre,

- 4 grosses cuillères de farine blanche,

- 1 litre d'eau (éventuellement du

bouillon),

- sel, « formagella » grasse du pays.

Préparation :

Faire roussir (a farine dans le 6eurre. MouiC-
Cer avec C'eau ou Ce bouillon. Veillez à ne pas

faire de grumeau* f Saler et cuire 20 minutes.

Ajouter les pommes dé terre pelées et coupées

en traneHes jines et cuire encore 10
minutes. Ajouter la « formagella » coupée en
traneHes jines, mélanger et servir.

Editeur « Le Tessin à table »

Cahiers du Corriere del Ticino.
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