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Recette pour 10 personnes

Recette

Les Zougois prétendent qu’il n’y a pas de meilleur kirsch que le leur. Il est bien difficile

~ de ne pas abonder dans leur sens, aprés avoir go{ité a cette tourte. A l'instar de la célébre
Sachertorte viennoise, les patissiers zougois envoient leur spécialité dans le monde entier.

OURTE AU KIRSCH DE ZOUG
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Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

TEMPS DE PREPARATION: 1 HEURE

Ingrédients: 3 cm d'épaisseur de génoise nature sur 24 cm de
diametre, 400 g de créme au beurre, 0,5 dI de kirsch de Zoug,
1 fond japonais (lire ci-aprés), 50 g de sucre glace. Pour le sirop:
1 dl de sirop de sucre 27 degrés Baumé ou 100 g de sucre par
décilitre d'eau, 1 dI de kirsch de Zoug. Pour le fond japonais:
2 blancs d'ceufs, 40 g de noisettes rapées et roties, 60 g de
sucre, 10 g de farine.

Préparation: étendre 150 g de créme au beurre parfumée au
kirsch sur le fond japonais. Poser dessus le fond de génoise et
presser légérement pour faire adhérer. Imbiber au pinceau avec
le sirop au kirsch. Chemiser le pourtour et bien recouvrir le des-
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sus avec le reste de la créme au beurre. Saupoudrer de sucre
glace. Quadriller en forme de losange a I'aide d'un couteau. Dé-
corer avec des cerises confites.

Fond japonais: fouetter en neige ferme 2 blancs d'ceufs avec
60 g de sucre. Incorporer délicatement les noisettes et la farine
a l'aide d'une spatule en bois. Beurrer et fariner une plaque.
Marquer a |'aide d'un cercle un rond de 24 cm de diamétre. A
I"aide d'un sac a douille lisse, former une spirale en remplissant
le rond. Cuire au four a 160-170 degrés durant 15 minutes. A la
sortie du four, décoller tout de suite.

Remarque: la creme au beurre peut étre légerement colorée de
rose.

Mars 2005 5 9



	Recette : tourte au kirsch de Zoug

