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GASTRONOMIE
Délices neuchateloises

Chou farci de la Béroche

Filets de bondelle
a la neuchateloise

Pour 5 personnes. Temps de préparation et
de cuisson : 40 min.

Ingrédients : 1 kg de filets de bondelle
(poisson proche des lavarets et des féras)
sans peau, 3 dl de vin rosé de Neuchatel
« il de Perdrix » ou de vin blanc sec, 2 dl
de creme fraiche, 2 jaunes d'ceufs, 60 g de
beurre, 20 g de ciboulette ciselée, jus d'un
demi-citron, sel et poivre pour assaisonne-
ment.

Préparation : Beurrer une cocotte ou un
plata gratin. Disposer les filets en les pliant.
Assaisonner. Mouiller avec le vin. Couvrir
avec du papier alu, porter a ébullition puis
pocher au four 8 min environ. Retirer les
filets et les dresser sur un plat. Réserver au
chaud. Réduire le fond de cuisson. Ajouter
hors feu la liaison (creme et ceufs), le jus de
citron et la ciboulette. Vérifier I'assaisonne-
ment. Napper les filets pochés.

Chou farci de la Béroche

La Béroche, qui désigne la paroisse de
Saint-Aubin, forte de plusieurs villages, peut
s'enorgueillir d'une riche tradition inaugu-
rée par les seigneurs de Gorgier. Les Béro-
cheux en ont hérité I'art du bien manger,

favorisé par la fertilité de leur sol. Il n'y a
pas que leur chou a étre avantageusement
connu mais aussi leur prune dont on tire la
fameuse bérudge, une exquise eau-de-vie.
Pour 5 personnes. Temps de préparation et
de cuisson : 1 h 30 min.

Ingrédients : 600 g de chou blanc
(effeuillé), 150 g de veau haché, 150 g de
porc haché, 150 g de jambon et de lard
fumé hachés, 3 jaunes d'ceufs, 80 g de mie
de pain, 60 g d'échalotes hachées, 5 bardes
de lard gras larges, 150 g de bouquet garni,
5 dl de bouillon de beeuf léger (éventuelle-
ment), 1 pied de veau coupé en deux, pré-
alablement cuit au bouillon ou a I'eau, sel,
poivre, noix de muscade.

Préparation : Blanchir les feuilles de chou,
les rafraichir. Faire un mélange avec les
viandes hachées, la mie de pain, les écha-
lotes, les jaunes d'ceufs et assaisonner.
Faire cinq portions égales. Partager le chou
effeuillé en cing parts. Mettre une por-
tion de viande sur chaque part de feuilles.
Fermer, mettre les bardes autour du chou
et ficeler. Braiser dans le bouillon avec le
pied de veau et le bouquet garni pendant
45 minutes environ. Servir sur un plat avec
un peu de bouillon. Garnir de pied de veau
coupé en julienne.

Boisson accompagnante : Chateau d'Au-
vernier (blanc) ou Pinot noir de Neuchatel.

Pro Gastronomia, une Fondation Nestlé

Sorbet au marc

Ce sorbet offre I'occasion de rappeler que
Neuchatel est un canton viticole. Les pre-
miers ceps y furent plantés vers 950 par
les moines de I'antique abbaye de Bevaux.
Tout naturellement, les Neuchatelois ont
tiré de leur vin ce qui peut contribuer a la
digestion, méme dissimulé dans un dessert.
Pour 8-10 personnes. Temps de prépara-
tion : 30 min.

Ingrédients : 5 dl d'eau, 300 g de sucre,
1,5 dI de jus de citron et un peu de zeste
rapé, 1 dl de marc de Neuchatel, 1 blanc
d'ceuf, 200 g de raisins pelés, macérés au
marc.

Préparation : Faire un sirop avec |'eau
et le sucre et le laisser refroidir. Ajouter le
jus de citron et le zeste. Ajouter le marc.
Tourner |'appareil en sorbetiére jusqu'a
consistance encore légerement crémeuse.
Incorporer le blanc d'ceuf légerement
battu. Finir de tourner le sorbet. Le dres-
ser au sac ou en boules dans des verres ou
des coupes a champagne. Décorer avec les
raisins. Arroser avec le marc ol ont trempé
les raisins.

Remarque : Utiliser de préférence un marc
jeune et blanc. Il

Suisse Magazine n° 317-318

Pro Gastronomia, une Fondation Nestlé

21



	Délices neuchâteloises

