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GASTRONOMIE

Spécialités zurichoises

Emincé de veau a la zurichoise.

Nous vous présentons deux plats emblé-
matiques du canton ainsi qu‘un dessert
pour bien finir le repas.

Emincé de veau a la zurichoise

La réputation de ce plat typique de la ville
de Zurich a largement franchi les frontiéres
de la Suisse.

Pour 5 personnes. Temps de préparation :
45 min.

Ingrédients : 450 g de veau minute émincé
au couteau, 300 g de rognons de veau émin-
cés au couteau, 80 g de beurre, 80 g d'écha-
lotes hachées, 150 g de champignons frais
émincés, 1 dl de vin blanc, 2 dl de créme
fraiche, beurre manié, 1 dl de fond brun clair,
un quart de zeste de citron coupé fin, persil
haché, sel, poivre, un peu de basilic.

Préparation : Faire sauter rapidement les
deux émincés séparément. Assaisonner,
retirer la viande de la sauteuse, la garder
au chaud. Faire suer ensuite les échalotes
et les champignons. Assaisonner. Déglacer
au vin blanc. Ajouter le fond brun. Laisser
cuire un moment. Retirer les champignons,
passer la sauce Lier la sauce au beurre
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Pro Gastronomia, une fondation Nestlé

Plat des conseillers.

manié. Ajouter la créme. Remettre les
ingrédients dans la sauce, mélanger déli-
catement. Réchauffer sans cuire. Ajouter le
zeste de citron. Dresser dans une casserole
(qui est utilisée comme plat sur |a table de
dégustation). Saupoudrer avec du persil.
Servir avec des rostis.

Remarque : Se fait trés souvent sans
rognons.

Boisson accompagnante : Dorin d'Aigle,
Ermitage du Valais ou Rafzer.

Plat des Conseillers

Appelé aussi Zouftschriibertopf, ce plat
constituait le repas traditionnel des par-
lementaires zurichois apres qu'ils avaient
siégeé. Sitot la séance terminée, les repré-
sentants du peuple s’engouffraient dans
les fameuses Zouftstuben afin d'étancher
la soif née de leurs vives discussions et de
garnir leur estomac avec cette opulente
platée. Celle-ci était également trés prisée
des corporations.

Pour 5 personnes. Temps de préparation :
1 h 30 min.

Ingrédients : 200 g de filet de veau coupé
enmignons, 200 g de foie de veau en petites

tranches, 200 g de filet de beeuf coupé en
mignons, 200 g de ris de veau blanchis
coupés en tranches, 150 g de rognons de
veau coupés en tranches, 1 dl d’huile, 75 g
de lard fumé coupé en tranches, 400 g de
petits pois frais, 200 g de carottes tournées,
200 g de petits champignons frais entiers,
100 g d'échalotes hachées, 80 g de beurre,
500 g de pommes de terre en noisettes, sel
et poivre pour assaisonnement.

Préparation : Griller les viandes, assaison-
ner. Blanchir les légumes séparément, assai-
sonner. Faire suer les échalotes et champi-
gnons, assaisonner. Faire rissoler les pommes
noisettes, assaisonner. Servir sur un grand
plat avec une présentation soignée. Propo-
ser, en sauciere, un jus de roti a la sauge.
Boisson accompagnante : Clevner Stadber-
ger ou Dole de Salquenen.

Gateau de la Cure
a la zurichoise

Pour 8-10 personnes. Temps de prépara-
tion: 1 h 15 min.

Ingrédients pate : 200 g de farine, 70 g
de beurre, une pincée de sel, 1 dl d'eau, un
filet de vinaigre. Ingrédients farce : 150 g
d'amandes et noisettes rapées, un ceuf,
50 g de sucre, 100 g de pommes fruits
rapées, 800 g de pommes fruits pelées cou-
pées en deux, 100 g de confiture de fram-
boise, cannelle.

Préparation : Faire une pate brisée avec
les ingrédients. Foncer un moule de 24 cm
de diamétre. Mélanger les ingrédients de
la farce et étendre sur le fond de la pate.
Poser les demi-pommes entaillées sur cette
farce (entailler de maniére a laisser péné-
trer la confiture). Etendre la moitié de la
confiture sur les pommes. Cuire 10 min au
four a 200 °C. Retirer et étendre le reste
de la confiture de framboises et terminer la
cuisson au four durant 10-15 min. [l
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