Risotto au Gruyere Switzerland AOC

4 personnes

 150gr riz a risotto ® 100gr Gruyére Réserve ¢ 1 échalote ® de I'ail ® du vin blanc
un fond blanc e 2 c. a s. de creme battue ©

Faire revenir I’échalote hachée dans de I'huile d’olive et ajouter le riz. Faire perler le
riz et ajouter I'ail haché. Ajouter le vin blanc et cuire le riz en remuant constamment.
Ajouter le fond blanc en continuant la cuisson. Assaisonner et en fin de cuisson

incorporer le gruyére, terminer avec la creme battue, pour le rendre moelleux.

Dos de cabillaud en crodte viennoise
au Gruyere Switzerland AOC

4 personnes

* 4 dos de cabillaud ® 100gr de champignons de Paris ® 4 tomates ® 1 échalote ® de I'ail ®
du persil plat e 100gr de beurre e 100gr de pain ® 100gr de Gruyere d’Alpage ® 300gr de
pommes de terre e de I'huile d’olive ®

Mixer pain et gruyere au mixer et incorporer le beurre en pommade. Etaler le mélange sur
une plaque entre 2 couches de papier film et mettre au frigo. Emonder les tomates, retirer

la pulpe et couper-les en dés. Faire revenir une demi échalote a I'huile, ajouter un peu d’ail
et les des de tomates, cuire et faire réduire. Rincer les champignons, les couper en 4 et les
sauter a I'huile, ajouter une échalote et du persil plat. Mixer le tout, pour obtenir une dux-
elles, réserver. Eplucher et couper les pdts. Les cuire a I'eau bouillante salée. Ensuite, passer
au passe vite. Assaisonner de sel, poivre et muscade. Incorporer d’huile d’olive, réserver.
Assaisonner les dos de cabillaud, couvrir de la duxelles, ajouter par dessus la fondue de
tomates et terminer par une plaque de beurre au gruyére. Cuire au four a 200°. Servir sur un
lit de purée avec un cordon d’huile d’olive.

Des recettes au délicieux godt de Gruyere Switzerland AOC
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SWITZERLAND

Quiche au Gruyere Switzerland AOC
8 personnes

* 1 pate brisée ® 200gr de gruyere classique ® 100gr de lardons ® 4 ceufs  250ml
de créme e 200gr de pois secs ®

Chemiser un moule a tarte légérement beurré avec de la pate brisée. Piquer le fond
avec une fourchette et recouvrir de papier parchemin. Couvrir de pois secs. Cuire 15
min a 200°c. Aprés cuisson retirer le papier et les pois secs. Faire sauter les lardons
dans une poéle a feu vif et placer dans le fond de la pate brisée, ajouter le gruyére
rapé. Battre les ceufs et la créme, assaisonner de sel, poivre et muscade. Couvrir la
tarte du mélange et cuire au four pendant 25min a 200°c. Vérifier la cuisson avec la
pointe d’un couteau, laisser refroidir un peu et démouler.

{44

Avec Le Gruyére'SwitzerIand'AOC, gagnez

10 séjours en Suisse ou I'un de nos nombreux prix.....

Comment participer ?

C'est trés simple | Répondez aux questions ci-dessous. Téléphonez au 0800/00
000 avant le 00/00/06 et encodez vos réponses. Ensuite, savourez un
morceau de Gruyére Switzerland AOC. Trés bientdt, vous serez peut-étre I'un de nos
grands gagnants...

e A quelle température maximum est-il conseillé de conserver votre Gruyére
Switzerland AOC ?  a. 0° b.7° c. 15°
e Question subsidiaire :
Combien de temps Maitre XXXX mettra-t-il pour rdper un bloc de Gruyére
Switzerland AOC de 100gr? ...... min ..... sec ..... dixieme de seconde

LE GRUYERE"
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Des recettes au délicieux godt de Gruyere Switzerland AOC

Sticks de Gruyere Switzerland AOC
panes aux herbes

4 personnes

© 250gr de Gruyere Classique ® 200gr de mie de pain ® 100gr de basilic ® 100gr de
persil plat 1 ceuf e

Mixer le basilic et le persil plat, incorporer la mie de pain et réserver. Couper des baton-
nets de gruyére et les fariner. Dans un bol, casser I'ceuf et le battre avec un peu d’eau,
d’huile d’olive, sel et poivre. Passer les batonnets dans I'ceuf, les égoutter et entourer
de chapelure d’herbes. Recommencer I'opération pour que la couche de chapelure soit
bien uniforme. Cuire en friteuse bien chaude et servir directement.

Salade de beeuf mariné a la citronnelle,
copeaux de Gruyere Switzerland AOC

4 personnes

© 400gr de beeuf ® un mesclun de salades ® 100gr de Gruyere réserve ® 2 ¢. a s. de jus de
citron vert ® 2 ¢. a s. de sauce chili ® 2 ¢. a s. de sauce poisson ® 2 ¢. & s. d’huile d’olive ®
feuilles de citronnier e 150gr de nouilles de riz ®

Assaisonner la viande de beeuf de sel et de poivre et la colorer & I'huile d’olive. Cuisson
saignante. Débarrasser la viande dans un plateau profond et mariner avec le mélange de
jus de citron, sauce chili, sauce poisson, huile d’olive et les feuilles de citronnier hachées.
Laisser mariner au frigo 24h. Faire tremper les nouilles de riz pendant 1h dans I'eau
froide. Egoutter. Cuire ensuite a I'eau bouillante salée pendant 3min, les rafraichir et les
huiler légérement avec de la marinade. Assaisonner le mesclun avec un peu de marinade.
Placer un nid de nouilles sur I'assiette et disposer tout au tour des aiguillettes de beeuf.
Terminer par la salade et quelques copeaux de Gruyere par-dessus. Disposer un cordon de
marinade sur les contours du plat.
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Raclette de Gruyere Switzerland AOC
sur lit de grenaille

4 personnes
© 250gr de Gruyere ® 200gr de pommes de terre grenaille ® 1 tomate ® des herbes de
Provence e

Sauter les pommes de terre grenaille a I'huile avec un peu d’herbes de Provence et ter-
miner la cuisson au four. Couper les pdts en 2 et les placer en lit dans des ramequins
de cuisson. Couvrir de tranches de tomates, assaisonner et couvrir de tranches de
gruyere d’Alpage. Placer au four sur position grill et laisser gratiner.
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Comment participer ?

Cest trés simple | Répondez aux questions ci-dessous. Téléphonez au 0800/00
000 avant le 00/00/06 et encodez vos réponses. Ensuite, savourez un
morceau de Gruyere Switzerland AOC. Tres bientot, vous serez peut-étre I'un de nos
grands gagnants...

e A quelle température maximum est-il conseillé de conserver votre Gruyére
Switzerland AOC ?  a. 0° b.7° c. 15°

e Question subsidiaire :
Combien de temps Maitre XXXX mettra-t-il pour rdper un bloc de Gruyére
Switzerland AOC de 100gr? ...... min ..... sec ..... dixieme de seconde
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