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Qastronomie

ique-nique gourmand

Du mystere, de |'aventure..., mettez
du « piment » dans vos explorations

culinaires.

ans sa course folle a la
D modernité et au confort

notre civilisation fait
un retour paradoxal aux
valeurs ancestrales ;
Les Suisses de France sont
eux aussi tres attachés a
leurs traditions et a leurs
souvenirs, c'est pourquoi
nous vous invitons a faire
partager vos plaisirs d’antan
par des recettes bien chez
nous.

Pour le premier numéro de
«Suisse Magazine », nous
vous proposons des idées de
recettes tres a la mode, une
communion avec la nature,
sortie des sentiers battus : Le
pique-nique.

Le pique-nique cultive cer-
tains mysteres :

Que contient ce panier
recouvert d'un tissu ?

Quelle crique pourra nous
abriter, loin de toute civilisa-
tion ?

Quelle clairiere offrira un
tronc en guise de table et de
la mousse pour nous asseoir
confortablement ?

A quoi allons-nous associer
nos victuailles ? Une partie
de péche, de cartes ou de
boules ?

Rosti froid

Pourquoi pas entre deux
tranches de pain, accompa-
gné de fromage en tranches
ou plus osé, en remplace-
ment du pain avec les ingré-
dients a votre guise ; jambon
de montagne, viande des
Grison , tomates.

Saucisson en crodte

Saucisson en croiite e CaER)
La veille cuire un saucisson vaudois.
Puis emballer dans une abaisse de pate
de pain de campagne ou dans une
brioche salée. Cuire au four a 220° c
durant 20 mn, il est prét a étre emporté
pour le lendemain.

Les adresses utiles du pique-nique :
Magasins Genevieve Lethu - Partout en France

Résti froid

Bloc note des indispensables

e Un couteau Suisse

e «Essuie-tout» Papier

e Sac plastique, faisant office de
poubelle,

e une couverture,

e une glaciére pour les boissons
fraiches, un thermos pour le
chaud,

e des verres ou gobelets.

Tatsch mit Dorrobstkompott

Tatsch mit Dorrobstkompott

«Spatzli rétis et compote de fruits secs des Grisons»

Malle a pique-nique - environ 400 F.

Le vieux campeur - Paris [V©

Véritable caverne d'Ali, a en rester baba, de ['aventure en plein air. ..

Faire cuire 100 g d'abricots et de pruneaux secs a petits feu
pendant 30 mn en ajoutant 1 dl de vin blanc.

Mélanger, battre 150 g de farine, 3 ceufs et 2 dl de lait, un peu

pour tous les pique-niques, mer, campagne, montagne.

Magasins Go sport ou Décathlon - Partout en France

Glaciere, thermos, acessoires divers (voir au rayon montagne)

de beurre et laisser gonfler 1 heure.

Chauffer a petit feu dans une poéle et partager en plusieurs

parties et dorer des deux cotés.
A emballer dans un plat fermant hermétiquement.



	Gastronomie : pique-nique gourmand

