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Friture de
Vider et apprêter Ces « rotels » (sorte de poisson

propre au (ac de Zoug) et Ces jrire au
6eurre 6oui£Cant avec un 6ouquet de persiC que
('on sert ensuite avec Ce poisson et qui est

d'un goût exquis.

Bondelles de Zoug

Frotter de seiet de. poivre de bondeiies du Cac

dé Zoug (ou un autre poisson de Ca famille
des feras) soigneusement vidées et nettoyées.

Dans le dos des poissons, faire deux entaiCCes

dans chacune desquelles on gfissera une

jeuitte de sauge. Faire fondre beaucoup de

beurre dans une casserole pCate, y donner Ce

poisson avec un bouquet de verdure et un

oignon piqué dé clous de girofle. Parsemer dé

flocons de beurre, saupoudrer le tout de farine
et glisser Ca casserole dans Ce four chaud. Au
6out dé 15 minutes, arroser de beurre fondu
et, 10 minutes seulément avant dé servir,

asperger d'un verre de bon vin blanc. Les

poissons doivent rester env. 35 minutes au
four sans être jamais couverts.

Viande de porc aux raves à la
mode de Baar - spécialité de la
période des kermesses de
novembre

Peler 6-8 raves (env. 2 kg), les couper en quatre

et Ces cuire 30 minutes dans de l'eau

bouillante légèrement salée. Pendant ce

temps, retirer du sel un morceau dé viandé dé

porc (cou ou côtelettes) de 1 kg environ et lui
faire prendre couCeur dans Ca graisse. Ajouter
Ces raves égouttées et acfiever dé cuire Ce tout
en ajoutant, si nécessaire, un peu d'eau dé

cuisson des raves. Une démi-fteure avant de

servir, réduire les raves en bouillie et lier de 2
cuillerées à soupe de farine mélangée de

crème. Terminer la cuisson de la bouillie et de

la viandé. Le mets doit avoir une coidéur
brun clair, c'est-à-dire qu'on peut le laisser

s'attacher un peu au fond, mais pas brûla.

Kabis-Bünteli (feuilles de chou
farcies)

Bouillir à moitié une tête de chou et en détacha

Ces feuilles. Prépara un ftacftis 6ien

relevé et en étendre une cuillerée sur chaque

feuille de chou que l'on enrotdéra ensuite

pour forma de petits rouleaux. Donner ces

rouleaux dans une poêlé contenant dé la

graisse bouillante, les retourna avec précaution

au bout de 10 minutes pour Ces faire
brunir aussi de l'autre côté. Allonger le jus
d'un peu dé Bouillon dé viande, le porter à

érudition et en arroser les rouleaux de choux
dressés sur un pCat. Ces feuilles de chou farcies

peuvent aussi être apprêtées au maigre

pour Ce carême. Dans ce cas, la farce saa faite
de pain, d'oeufs, de légume vert ftaclté avec un

peu dé marjolaine et d'oignon.

Polenta
Amener à ébullition 1 1/2 Citre d'eau légèrement

salée, y faire tom6er en pluies 400 g de

semoule de mais et cuire à petit feu en

remuant souvent. Au 6out dé 3/4 d'Heure,

renverser la polenta sur une planche bien farinée.

Cette masse peut maintenant être utilisée

dé plusieurs manières :

1. Beurrer un plat allant au feu. En garnir
régulièrement Ce fond de boulettes de maïs

détachées de la masse à Ca cuiller et couvrir
chacune de ces boulettes d'une petite trancfie

dé fromage gras. Napper Ce tout dé sauce

Blanche, soupoudrer de fromage râpé et dé

panure. Faire gratiner 15 minutes au four
très chaud.

2. Peler et couper en morceaux 1 ou 2 pommes

et Ces faire étuver jusqu'à mi-cuisson

dans Ca poêle avec un morceau dé beurre.

Couper en morceaux la polenta refroidie,

('ajouter aux pommes et achever défaire rôtir
Ce tout.

3. Ranger sur une plaque graissée Ca polenta

coupée en petits morceaux carrés. Saupoudrer

de fromage râpé et faire gratiner jaune doré

au jour très chaud.

4. Dans Beaucoup dé beurre, faire revenir un

oignon haché très fin. Dresser dans un plat
Ia polenta encore chaude, y faire plusieurs

creux avec le dos de la cuiller et y verser Ce

beurre bouillant avec les oignons.

Kruchtelen - variété de beignets

Ingrédients :
valaisans

- env. 2 kg de farine,

- 1 tasse de lait,

- 3 dl de crème,

- 100 g de beurre,

- 8-10 œufs,

- 200 g de sucre,

- 1 cuillerée à thé de sel,

- 1 prise de safran,

- la moitié d'un petit verre de kirsch ou de

cognac

- 1 prise de cannelle pour saupoudrer.

Préparation :

Mettre Ca farine au chaud déjà la veille.

Faire tiédir le lait, à Ca crème et au beurre.

Battre les œufs et les incorporer au lait, à la

crème et au beurre en remuant constamment.

Ajouter Ce sel et Ce sucre et commencer à tra-
vailier ce (iquide avec un peu dé jarine passée

au tamis fin. Tamiser Ce reste dé pâte en tas

sur Ca tolle, y faire un creux où verser la

masse. Bien mélanger le tout, pétrir Ca pâte

élastique. Elle doit se laisser étendre facilement

et présenter dé petites 6ulCes d'air

lorsqu'on la coupe. Abaisser Ca pâte et la

découper à Ca roulette en Bandelettes ou en

petits carrés que C'on étire avec Ca main pour
Ces amincir autant que possi6Ce et auxquels

on donnera une forme de noeud avant de Ces

jeter dans la grande jriture pour les dorer.

Ensuite, poser Ces Krucfttelen sur une grande

feuille de papier et les saupoudrer encore bien

cfiaudés dé sucre glace mélangé d'un peu dé

cannelle. Ces beignets peuvent se garder quelque

temps dans une Boîte fermée.
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