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Préface

Une porte ouverte, un sourire, le fumet d’une viande
longtemps mijotée, une tarte aux pommes qui refroidit sur
le bord de la fenétre: c’est I’hospitalité vaudoise. Une hos-
pitalité faite de chaleur humaine et de plats du terroir,
héritiére de traditions familiales et de recettes régionales
parfois jalousement gardées. Des recettes que les auteurs
de ce livre ont bien voulu révéler.

Mais les recettes ne font pas tout. Encore faut-l, comme
en Pays de Vaud, les accompagner de bonne humeur et de
rires, les soutenir d’une conversation animée, les arroser
d’un vin de chez nous.

Alors vous retrouverez ’hospitalité vaudoise marquée
d’'une touche de simplicité paysanne sans afféterie, car le
Vaudois vous ouvre a la fois sa porte et son ceeur.

Raymonde Jaggi




Soupe des vendanges

1 gros oignon — 6 gousses d’'ail — 2 cuilleres a soupe
d’huile — 25 g de beurre — 6 tomates pelées — 300 g de
pain rassis — 2 litres deau — 2 cuilleres a soupe de
concentré de tomates — 3 cubes de bouillon — sel et porvre,
thym et romarin frais — 172 dl de creme.

Emincez oignon et ail et faites-les blondir dans le mélange
beurre-huile. Ajoutez les tomates concassées, puis le pain
rassis coupé finement. Mouillez avec I’eau et faites cuire le
rout 30 minutes

Brassez trés intimement avec un fouet.

Salez, poivrez, ajoutez thym et romarin €miettés ainsi
que les cubes et le concentré de tomates. Cuisez encore
20 minutes et dressez cette soupe des vendanges sur 1% dl
de créme.

Soupe du dimanche

2 litres d’eau — 4 cubes de bouillon de poule — 4 jaunss
d’euf — 2 dl de creme — noix de muscade rapée, sel, porvre
— cerfeuil haché.

Portez a ébullition I’eau et les cubes de bouillon.

Dans la soupiére préchauffée, battez les jaunes d’ceuf et
la créme. Ajoutez sel et poivre, 1 cuillére a café de noix de
muscade rapée ainsi que le cerfeuil. Versez le bouillon sur
le tout en continuant de battre.




Omelettes vaudoises aux fines herbes et au
fromage (crépes)

Pour 6-8 omelettes (selon la grandeur):

150 g de farine tamisée — 1 pincée de sel — 3 dl d’eany —
3 aufs — 50 g de fromage rapé — 1 cuillere o soupe de
persil haché — 2 cuilleres a soupe de ciboulette — huile ou
bewrre fondu pour sauter les crépes.

Délayez la farine, le sel et I’eau dans une terrine. Ajoutez
les ceufs un a un en fouettant la pate Jjusqu’a la formation
de boucles. Laissez reposer & couvert 1 heure au minimum.

Ajoutez le fromage et les herbes. Utilisez de préférence
une poéle teflon. Graissez légérement la poéle a frire.
Chauffez 1égérement, versez une poche de pate dans la
graisse, étendez-la rapidement. Cuisson a feu moyen. Sau-
tez la crépe en secouant la poéle. Retournez, dorez et pliez
ou roulez la crépe a volonté.

Dressez dans un plat chaud.

Recommencez I'opération jusqu’a épuisement de la pate.

(Eufs en sauce (pour 4 personnes)

8 ceufs — 4 dl de vin blanc — 2 dl d’eau — 2 cuilleres a
soupe de capres — 1 fewille de laurier — 30 g de beurre —
30 g de farine — fines herbes.

Cuisez les ceufs 8 minutes, pelezles, partagez-les en deux
dans le sens de la longueur. Faites cuire eau et feuille de
laurier 3 minutes puis confectionnez une béchamel avec ce
liquide et le vin blanc, ajoutez les capres.

Disposez les ceufs dans un plat creux, arrosez avec la
sauce et saupoudrez de fines herbes.

Variante: on peut remplacer les capres par une cuillére
a soupe de moutarde. :
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La surprise du. four. Photo: J.-C. Curchod,

Tarte a la raisinée (vin cuit)

200 g de pate brisée (plaque de diamétre 25 cm) — 2 dl
de creme — 1 dl de raisiné ou moins selon gotit et CONSIS-
tance — 1 pincée de sel.

1 débattue:
1y tasse d’eau froide — 2 cuilleres @ soupe de SUCTe —

1 cuillere a soupe de farine.

Faites cuire 5 minutes 1a créeme et le vin cuit ou raisiné,
ez la débattue, laissez tiédir. Versez cette préparation
la plaque foncée de pate brisée et mettez a cuire
90 minutes, dans un four préchauffé 4 200°C.

«Terre et nature».
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