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Des délices a notre porte !

Nous avons pu déguster le pain du Jardin au levain de Juliette et Léonore et la
tresse artisanale de Michel Sauser, accompagnés du célébre reblochon de
Moudon, nous ont régalés avec leurs saveurs authentiques. Nous avons
également savouré la quiche aux orties fraichement cueillies de Verena, la
tortilla espagnole aux ingrédients meynites de Casilda et la quiche des
Murailles, arrosée a I'eau de son robinet pour une touche locale inimitable.
Sans oublier la salade de céleri du terroir de Simona et sa mayonnaise
maison : un régal pour les papilles et pour la conscience ! Nous avons terminé
ce festin en beauté avec les "Blondies" de Dectora aux saveurs des fermes
avoisinantes. C'était une véritable célébration de ['alimentation vivante et
durable, ot chaque bouchée était un voyage dans notre région !

Nous pouvons donc nous demander si manger sainement et intelligemment est
a notre portée. Mais en tout cas, c’est a notre porte !

Nathalie Dupraz-Dange
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TORTILLA ESPAGNOLE
Une recette simple facile arater ;)

INGREDIENTS ORIGINE

1 Kg de pommes de terre Ferme Chenevard Meinier
2 oignions Ferme Chenevard Meinier
5 ceufs Ferme Chenevard Meinier
3 ccde sel Jura

S cs d’huile d’olive Espagne

Peler les pommes de terre et les oignions. Laver les pommes de terre.
Couper te tout en tranches de 3-4 mm avec une mandoline ou un couteau effilé.

Mettre au fond d’une grande poéle anti adhérente 5 cuilléres a soupe d’huile d’olive, chauffer
a feu moyen.

Mettre les pommes de terre et les oignions et couvrir avec un couvercle afin de ramollir un peu
le tout. Remuer souvent avec une spatule en bois. Une fois que les pommes de terre sontun
peu cuites (on peut déja les couper avec la spatule) enlever le couvercle et laisser griller a feu
moyen. Couper les lamelles de pomme de terre en bouts avec la spatule. Remuer souvent et
monter le feu vers la fin. Le résultat doit &tre comme un rosti, oignions et pommes de terre
doivent étre dorées et un peu croustillantes pour donner le bon gout a la tortilla. Bien saler le

mélange.

Dans un grand bol, battre les ceufs et les saler aussi. Ajouter dans le bol les pommes de terre
et oignions griltées. Bien mélanger mais ne pas laisser tremper. Gouter pour ajuster le sel.

Mettre un petit filet d’huile dans une poile anti adhérente moyenne (26 cm) et chauffer a feu un
peu plus vif. Mettre tout le mélange dans la poéle, bien aplatir et attendre juste 1 minute que
U'ceuf soit cuit, si on attend trop, la tortilla sera trop cuite.

Et maintenant la manceuvre qui te donnera le passeport espagnol (ou pas!):

Couvrir la poéle avec une assiette (de préférence qui rentre juste dans la poéle pour éviter que
ca glisse) mettre ta main gauche bien ouverte sur 'assiette et avec la droite prendre le manche
de la poéle et TOURNER la tortilla en faisant attention que U'ceuf ne tombe pas. Glisser le
mélange de nouveau dans la poéle pour cuire 'autre coté. Avec la spatule en bois bien rabattre
les bords de la tortilla et U'aplatir si elle s’est un peu déformée avec la manceuvre. Cuire a feu

vif 1 minute.

L’objectif est de dorer les deux cotés mais de laisser le centre un peu coulant. Il est préférable
qu’elle soit trop crue que trop cuite.

Situ as la nationalité espagnole, on te donne 2 la naissance un artéfa
«vuelcatortillas », (une assiette avec une manche ronde derriére) qui est
si tu n’es que Suisse une assiette fera l'affaire. ;

t pratique mais

Etvoila, elle peut se manger chaude ou froide, accompagnée de chof
queso manchego...elle est toujours délicieuse ! E
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Poireaux a I’huile d’olives a la turque
Ingrédients

500 — 600 g de poireaux coupés en morceaux de 2 cm
3 — 4 petites carottes en rondelle

un petit oignon coupés en rondelles

2—3csderiz

1 ¢c de jus de citron

1/2 ¢c de sucre et sel S
3 — 4 c¢s d’huile d’olives h

4
Les légumes, oignons faire revenir dans I’huile / ‘
ajouter les autres ingrédients N il
plus 2 dl d’eau

cuire 20 minutes dans la cocotte minute

Se déguste froid

Fligen Kiefer
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Apéro cubes aux pommes de terre et au lard

Ingrédients :

300 g de farine

1 cs de poudre a lever

11/2 ¢c de sel et un peu de poivre

1 1/2 ¢c curcuma

1 ¢¢ feuilles de marjolaine finement haché

2 dl babeurre

3 ceufs

150 g de beurre liquide et refroidi

150 g de dés de pommes de terre en robe cuit
100 g de lard

Farine, poudre a lever, sel poivre mélanger le tout dans une terrine
babeurre et geufs bien remuer, ajouter et mélanger
beurre liquide et refroidi bien mélanger a la masse
Pommes de terre en robe et lard, curcuma et feuilles de marjolaine ajouter, incorporer :
a lamasse -
remplir le moule préparé

w Moule a charniére graissé posé sur une grille du four cuisson env 25 minutes
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