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GASTRONOMIE

Plaisirs bernois

Potage bernois aux oignons

Temps de préparation : 40 min.

Ingrédients : 200 g de légumes, par
exemple poireaux, carottes, céleri, en bru-
noise (dés d'environ 2 mm de côté), 3 gros
oignons en fines rondelles, 1 gousse d'ail

en fines tranches, 2 cuillères à soupe d'huile
d'olive vierge extra, 1 dl de vin blanc, 1 I

de bouillon de légumes, 3 dl de lait, 180

g de crème entière, 1 cuillère à soupe de

fromage râpé, sel, poivre. Pour la décoration

: 1 à 2 cuillères à soupe d'huile d'olive

vierge extra, 1 grand oignon en rondelles.

Préparation : Faire revenir l'oignon, l'ail
et les légumes dans l'huile d'olive. Ajouter

le vin blanc, le bouillon de légumes et
le lait, porter à ébullition et faire mijoter
durant 20 à 30 min. Mixer. Pour décorer,

faire frire de grandes rondelles d'oignons
dans l'huile d'olive, les égoutter sur du

papier de ménage. Fouetter la crème.

Porter le potage à ébullition incorporer la

crème fouettée et aussi le fromage. Saler et

poivrer. Verser dans des assiettes chaudes

et décorer avec les oignons.

Plat bernois

On prétend que le plat bernois fut servi

pour la première fois le 5 mars 1798, le

jour où les troupes bernoises battirent
celles des Français à Neuenegg. Accueillis
chaleureusement à leur retour, plusieurs de

ces vaillants guerriers se réunirent à l'hôtel
Kreuz à Wohlen où les femmes avaient

apporté tout ce qu'elles trouvaient sous la

main. L'improvisation fit le reste pour donner

naissance à ce grand classique de l'art
culinaire helvétique.

Pour 6-8 personnes. Temps de préparation :

3 h.

Ingrédients : 1 jarret de porc salé (gnagi),
200 g de langue de bœuf salée ou fumée,

400 g de bœuf bouilli, 200 g de lard salé

Plat bernois.

ou fumé (maigre), 400 g de carré de porc
fumé, 200 g de saucisse de langue
bernoise, 8 os à moelle, 200 g de saucisses

« Emmentalerli », 80 g d'oignons hachés,

50 g de saindoux, 8 dl de bouillon (du

bouilli), marjolaine et sariette, poivre, noix
de muscade, 150 g de bouquet garni, 1 à

1,5 kg de haricots verts séchés (à faire

tremper 24 h à l'avance).

Préparation : Faire suer les oignons au

saindoux, ajouter les haricots. Mouiller au
bouillon. Les cuire durant 45 min avec les

herbes, le carré, le lard et encore 15 min

avec le saucisson bernois. Faire chauffer

les « Emmentalerli » très doucement,
environ 7 min en fin de cuisson. Faire cuire

dans une autre marmite le bœuf bouilli,
la langue, le jarret avec le bouquet garni
et l'assaisonnement. Dans une partie du

bouillon ainsi obtenu, faire mijoter les os à

moelle. Dresser sur un grand plat les haricots

recouverts avec les viandes coupées et

soigneusement présentées. Servir avec des

pommes de terre persillées.

Remarque : laisser dans l'eau pendant
12 h au moins les viandes salées. On peut
aussi utiliser à la place des haricots verts

secs, des haricots verts frais ou des choux-

raves, des choux blancs, de la choucroute

ou enfin, un choix de ces légumes. Lors

P *

Meringues chantilly aux fraises.

d'une fête de famille particulière, telle que
baptême, anniversaire, on ajoutera du jambon

à l'os fumé.

Boisson accompagnante : Twanner ou

Salvagnin de La Côte.

Meringues chantilly aux fraises

Temps de préparation : 15 min. Temps de

cuisson : 1 h.

Ingrédients : Pour les meringues : 4 blancs

d'œufs, 200 g de sucre. Pour la farce : 400 g
de fraises, 1 à 2 cuillères à soupe de sucre,
3 dl de crème fouettée.

Préparation : Battre les blancs d'œufs

en neige, ajouter le sucre en pluie, battre

encore 10 min (au mixer). Préchauffer le

four à 100 °C. Verser la neige dans un sac à

douille (muni d'une douille plate) et presser

des formes selon goût sur une plaque
à gâteau recouverte de papier sulfurisé.
Faire cuire les meringues dans le four,
60 min à 100 °C, la porte du four entrouverte

(y coincer une cuillère en bois).

Couper les fraises selon la taille et les

poudrer de sucre. Laisser reposer 15 min.
Sur les assiettes, disposer les coques de

meringue, garnir avec les fraises et la

crème fouettée
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