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GASTRONOMIE

Mangeons en Unterwald

armr •

Beignet aux poires.Ragoût de porc à l'Unterwaldienne.

Ragoût de porc
à l'Unterwaldienne

La cuisine rustique des cantons primitifs

ne saurait s'imaginer sans ces potées

qui, composées au gré des produits de la

ferme, suffisaient à nourrir d'un coup toute
une famille, après avoir passé de longues
heures sur le feu. L'appellation « Stung-
gis » vient du reste de ce que l'on cuisait
les légumes jusqu'à ce qu'ils puissent être

réduits en purée.
Pour 5 personnes. Temps de préparation :

20 min, temps de cuisson : 1 h 15 min.

Ingrédients : 750 g de cou de porc en

morceaux, 40 g de saindoux, 150 g de

carottes en bâtons, 100 g de poireaux coupés

gros, 150 g de haricots verts fins, 150 g

de céleri-boule en bâtons, 150 g de chou

blanc coupé gros, 100 g d'oignons hachés,

500 g de pommes de terre en gros dés, 70 cl

de bouillon de bœuf, thym, marjolaine,
ciboulette et persil hachés.

Préparation : Colorer la viande dans la

graisse et laisser suer 10 min. Assaisonner.

Faire suer les oignons et les légumes,

excepté les poireaux et les pommes
de terre. Mouiller au bouillon. Ajouter le

thym et la marjolaine. Étuver dans une
casserole fermée durant 45 min. À mi-

cuisson, ajouter les pommes de terre et les

poireaux. Saupoudrer avec ciboulette et

persil.

Remarque : Dresser cette spécialité dans

un plat rustique creux.
Boisson accompagnante :

dorin de la Côte ou salvagnin. Le cidre

« Suurgrauech » se prête très bien aussi.

Beignets
aux poires

Victimes d'une campagne d'élimination,
les poiriers à cidre qui protégeaient autrefois

les vallées contre le vent et servaient
d'abris aux oiseaux se sont raréfiés au pays
de Nidwald. On n'a toutefois pas renoncé à

confectionner ces beignets qu'on retrouve

sur presque toutes les tables à l'époque du

Carnaval.

Pour 20 personnes. Temps total de préparation

: environ 1 h 15 min.

Ingrédients : 1 kg de pâte brisée, 1 kg

de pommes et poires séchées, 100 g de

marrons épluchés séchés, 80 g de raisins

secs, 80 g de noix hachées, 5 g de cannelle

en poudre, une pincée d'anis en poudre,

une pincée de coriandre en poudre, 10 cl

de kirsch, 100 g de sucre, 1 œuf battu, huile

pour friture.

Préparation : Faire des morceaux
rectangulaires de pâte de 10 x 16 cm environ.
Faire tremper les pommes, les poires et
les marrons quelques heures. Les cuire à

l'eau, les égoutter et les passer au presse-
purée de grosseur moyenne. Incorporer
les autres ingrédients et mélanger le tout,
laisser refroidir. Remplir avec la farce les

morceaux de pâte sur la moitié du

rectangle. Passer le pinceau avec l'œuf sur
les bords du rectangle. Rabattre la partie
non farcie sur l'autre, presser pour coller.

Faire dorer dans la friture. Tourner les

beignets dans du sucre additionné d'anis en

poudre.
Boisson accompagnante : cidre de poire

(poiré). H
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