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Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse
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B Cette recette, originaire de
Entlebuch met en valeur les
produits du terroir lucernois. Cette
vallée, située entre Langnau et
Wolhusen était jadis une contrée
sauvage ol il n’était pas rare de
croiser des ours ou des loups.
Aujourd’hui, on y affine le célébre
fromage a gros trous et on y cueille
des champignons. Deux ingrédients
fort appréciés, qui entrent dans

la préparation de cette recette.

Temps de préparation: 45 minutes

Ingrédients: 5 tranches de pain noir
grillé, 150 g de jambon cru en tranches,
250 g de fromage d'Emmental en tran-
ches, 400 g de chanterelles, cépes, pleu-
rotes (selon le marché), 1 échalote ha-
chée, 40 g de beurre, 20 g de farine, 1 dl
de vin blanc, 1 dl de fond de sauce brun,
1 dl de créme, 5 demi-poires pochées au
sirop avec leur peau, marjolaine, sel, poi-
vre, persil haché.

Préparation: couvrir les tranches de pain
avec le jambon. Faire suer les champi-

gnons a I'échalote. Assaisonner, fariner,
mouiller au vin blanc et au fond brun et
laisser mijoter 5 minutes. Ajouter la cré-
me et la marjolaine, donner un bouillon.
Vérifier |'assaisonnement. Dresser 3/4
des champignons sur les tranches de
pain avec le jambon. Recouvrir d'une au-
tre tranche de jambon et de fromage.
Gratiner légérement. Garnir de quelques
champignons. Présenter sur une assiette
avec les poires chaudes coupées en
éventail et décorer de persil haché (choi-
sir une variété de poire a cuire).

Boisson: riesling-sylvaner ou dorin.
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