
TABLE.
VAI-]DOISE.

Photos:

Jean-Claude Curchod
Tbrre et nature

EDITIONS
CABÉDITA

2014



Préface

une porte ouverte, un sourire, le fumet d.'une üande
iongtemps mijotée, une tarte aux pommes qui refroidit sur
le bord de la fenêtre: c'esr l'hospilalité vauâoise. une hos-
pitalité faite de chaleur humaine et de plats du terroir,
héritière de traditions familiales et de reôettes régionales
parfois jalousement gardées. Des recettes que les-auteurs
de ce liwe ont bien voulu révéler.

Mais les recettes ne font pas tout. Encore faut-il, comme
en Pays de vaud, les accompagner de bonne humeur et d.e
rires, Ies soutenir d'une conversation animée, les arroser
d'un vin de chez nous.

Alors vous retrouverez l'hospitalité vaudoise marquée
d'une touche de simplicité paysanne sans afféterie, câr le
Vaudois vous ouvre à la fois sa porte et son cæur.

Rayrnonde Jagg



)i)Ltpe des vendanges

1 gros oignon - 6 gousses d'ail - 2 cui,ll"ères à soupe

d'huile - 25 g de beurre - 6 tomates pel"ées - j00 g de

pain rassis - 2 litres d'eau - 2 cuill,àres à soupe de

concentré dc tomates - 3 cubes de bouillon - sel et poiure,

thym et romarin frais - I1/z dl de cràme.

:urincez oignon et ail et faites-les blondir dans le mélange
',rurre-huile. Ajoutez les tomates concassées, puis le pain
- -,ssis coupé finement. Mouillez avec l'eau et faites cuire le
. rr-rt 30 rninutes

Brassez très intimement avec un fouet.
Salez, poiwez, ajoutez thym et romarin émiettés ainsi

.rlre les cubes et le concentré de tomates. Cuisez encore
lrl minutes et dressez cette soupe des vendanges sur 1V2 dl
, ie crème.

Soupe du dimanche

2 litres d'eau - 4 cubes de bouillon de poule - 4 ja,une.s

d'æuf - 2 dl d"e crèm,e - noix de muscade râ,ytée, sel, poiure

- cnfeuil haclté.

Portez à ébultition l'eau et les cubes de bouillon.
I)ans la soupière préchauffée, battez les jaunes d'æuf et

la crème. Ajoutez sel et poivre, 1 cuillère à café de noix de
inuscade râpée ainsi que le cerfeuil. Versez le bouillon sur
le tout en continuant de battre.
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omelettes vaudoises aux fines herbes et au
fromage (crêpes)

Pour 6-8 omelettes (selon la grandeur):
150 g de farine tamisée - I piniée d,e sel _ 3 dt d|eau _
3 *{: - .59 g_de fr9*ogu râ,pé - I cuiilàre à soupe d,e
persil haché - 2 cuillères à soupe de ciboulctte - huilz ou
beurre fondu pour sauter lzs ciêpes.

Délayez la farine, le sel et l'eau dans une terrine. Ajoutez
les æufs un à un en fouettant la pâte jusqu,à la forriation
de boucles. Laissez reposer à couvèrt t heure au minimum.

Ajoutez le fromage et les herbes. Ijtilis ez d,e préférence
une poêle reflon. Graissez légèrement la poêle à frire.
chauffez légèrement, u..r., ,]r. poche de pâte dans la
graisse, étendez-la rapidement. cuiison à feu^*oy"r. sau-
tez 7a .Iêp9 en secou ant la poêle. Retourn ez, d,ore:z et pliez
ou roulez la crêpe à volonté.

Dressez dans un plat chaud.
Recomme.'cez l'opération jusqu'à épuisement de la pâte.

CEufs en sauce (poun 4 personnes)

8 æufs - 4 dl de uin blanc - 2 dt d,'eau - 2 cuilrùes à
sgupe 

/,e 9âpres - 1 feuill"e de laurier - i0 g de beurre -30 g de farine - fi.nes herbes.

cuisez les æufs B minutes, pelez-les, partzgez-les en deux
dans le sens de la longueu.. Faites .rir. eàu et feuille de
laurier 3 minutes puis èonfectionnez une béchamel avec ce
liquide et le vin blanc, ajoutez les câpres.

Disposez les æufs dans un plat ôr.,r*, arrosez avec la
sauce et saupoudrez de fines herbes.

variante: on peut remplacer les câpres par une cuillère
à soupe de moutarde.
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Tarte à la raisinée (vin cuit)

200 g d'e pâ'te brisée Vtogun 
o: !:::tre 

25 c@ - 2 dt

d,ecrèm-e)latd,e-raisinàoumoinsselongoutetconsi,s-
tance - 1 Pincée 

de sel'

:r:i:'?:\:nou y"(u : 2 cuitlàres à soupe de sucre -

1 cuillàre à souPe de farine'

Faites cuire 5 minutes. la crème et le vin cuit ou raisiné'

aioutez l" dé;;;1""' t4""' iüair' Verse z cette préparatl9n

dur* ru pruqîË" I";;à; d" 
';â; 

brisée et mettez à curre

20 minut"', luïtî.i;;"' piétt-tuuffé à 200'c'

Curchod, nTerre et natu,re».
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