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LLGasivonomie

Lackerlis de Berne

Les ldckerlis de Bale sont célébres ; ceux de Berne
le sont moins, mais pourquoi ne pas les essayer ?

Ils sont bons.
Ingrédients :

* 500 g de sucre - ® 250 g d'amandes non pelées -

* 250 g de noisettes

* 50g de farine

¢ 1 cuillerée a thé de cannelle en poudre
* 100 g d’orangeat

* 1 cuillerée a soupe de miel

® 4 35 blancs d’ceufs

Battre les blancs d’ceufs en neige.

Préparer une pate en mélangeant tous les ingré-
dients, sauf les blancs d’ceufs qui seront incorpo-

rés en dernier.

Abaisser a 1 cm d’épaisseur la pate ainsi obtenue.
Utiliser une forme pour diviser les ldckerlis, on
choisit la forme (pas trop grande) du modéle que

I'on veut.

Détacher les ldckerlis et les poser sur une plaque

beurrée.

Faire cuire au four pendant 20mn a 200°C ; immeé-
diatement au sortir du four, badigeonner au pin-

ceau d’un sirop de sucre pas trop épais.

C'est le temps de carnaval :
galettes de carnaval dites Blitz

Ingrédients :

* 1 kg de farine

*® 120-180 g de beurre

* 2 cuillerées a thé de sel
¢ 8 dl de lait.

Faire fondre le beurre et laisser refroi-
dir.

Faire chauffer le lait jusqu’a ce qu'il
soit tiede.

Sur la farine : verser le beurre fondu a
peine tiede, le sel et le lait pour en faire
rapidement une pate que l'on abaisse a
3mm d’épaisseur.

Découper celle-ci en carrés (10cm de
coté environ).

Cuire les galettes dans de I'huile tres
chaude et les saupoudrer a volonté de
sel et de cumin.

Si les galettes ne sont pas consommeées
tout de suite, on peut les ranger les
unes sur les autres dans un récipient
en gres couvert pour qu’elles ne dur-
cissent pas.

Merveilles a la zurichoise

ou Eierorli

Ingrédients :

* 8 ceufs

* V5 tasse de creme

* 1 pincée de sel

* 3 cuillerées a soupe de sucre

* 25 g de beurre liquide

® 700 g de farine

® graisse a frire

Battre ensemble ceufs, créeme, sel,
sucre et beurre pendant un quart
d’heure, puis y incorporer la farine
petit a petit jusqu’a ce que la pate soit
assez épaisse ; la pétrir un peu pendant
quelques instants avant de la laisser re-
poser au chaud pendant trois quarts
d’heure environ.

Découper alors la pate en morceaux de
la grosseur d’une petite pomme que
I'on abaissera aussi mince que possible
avant de l'étendre encore a la main
avec précaution.

La pate devrait étre aussi fine que du
papier de soie.

Cuire les merveilles dans de I'huile tres
chaude dans une poéle de petit format
pour qu’elles soient bosselées.

La cuisson terminée, saupoudrer de
sucre tres fin. Ces merveilles peuvent
étre gardées une a deux semaines.

* Papier sulfurisé

¢ 1 pate feuilletée

* 1 ceuf bien battu

* 100 g de sbrinz rapé

* Muscade ou poivre, selon les
golts

Si la pate feuilletée dont on dispose
est ronde, I'étaler en rectangle avec
le rouleau a patisserie.

Abaisser la pate feuilletée a 2 mm
d’épaisseur environ et en badigeon-
ner une face avec I'ceuf battu.
Saupoudrer les 100 g de sbrinz sur la face de la pate préalablement enduite et pres-
ser légérement.

Assaisonner de muscade ou de poivre selon les golts.

Découper la pate en bandes de 2 cm de largeur environ. En fonction de la longueur
désirée, partager chaque bande en deux ou trois morceaux.

Saisir les bandes de pate a chaque extrémité (en laissant a I'extérieur la face badi-
geonnée et saupoudrée) et tourner chaque extrémité dans le sens contraire a l'au-
tre.

Disposer les feuilletés sur une plaque chemisée de papier sulfurisé en respectant
une distance de 5 cm environ.

Glisser les feuilletés au milieu du four préchauffé a 220°C. Réduire la température
2 180°C et laisser cuire jusqu’a ce que les feuilletés soient joliment dorés (environ
20 minutes).

Source : Patisserie Kofler, 8620Wetzikon

(1) NdlIr : Il est vrai que le sbrinz se trouve essentiellement en Suisse ; mais, en at-

tente de prochains séjours pour en rapporter, on peut remplacer le sbrinz par du
parmesan : cette idée pour apéritifs rencontre toujours beaucoup de succes.
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