Les Mets nationaux Suisse

( Mettez le numéro dans la case correspondante.

	1
	Soupe aux pois bernoise
	
	12
	Spaeztli aux épinards avec des raisins secs et du Schabziger râpé

	2
	Busseca du Tessin
	
	4
	Filets de féra sautés avec des tomates concassées et câpres

	3
	Potée fribourgeoise
	
	13
	Biscuit aux amandes avec des carottes râpées, recouvert d’un glaçage royale

	4
	Filets de féra lucernoise
	
	14
	Fond de japonnais recouvert de couches de crème au beurre parfumée au kirsch et de génoise imbibée de kirsch

	5
	Omble zougoise
	
	6
	Lard, carré de porc fumé, saucisse à la langue, langue de bœuf, petites saucisses de porc et bœuf bouilli avec haricots verts (séchés)

	6
	Plat bernois
	
	9
	Potée aux poireaux , pommes de terre et saucisson vaudois

	7
	Lapin rôti tessinoise
	
	11
	Quenelles enveloppées dans des feuilles de bettes

	8
	Potée uranaise
	
	10
	Couper le foie de veau en petits cubes, envelopper avec une demi-feuille de sauge dans une tranche de lard, embrocher et sauter

	9
	Papet vaudois
	
	3
	Potage avec viande bouillie, légumes et pommes de terre

	10
	Brochette de foie zurichoise
	
	5
	Pocher l’omble dans un fond, préparer la sauce avec des fines herbes et du beurre manier

	11
	Capuns grisons
	
	7
	Morceaux de lapin rôtis au four avec sauge, romarin et baies de genièvre, déglacer le fond avec du vin rouge et du marsala et terminer la cuisson

	12
	Spaetzli glaronnais
	
	2
	Potage aux légumes avec de la fraise de veau et des haricots borlotti

	13
	Tourte aux carottes argovienne
	
	8
	Ragoût de mouton avec du chou blanc

	14
	Tourte au kirsch zougoise
	
	1
	Potage de pois jaunes avec des lardons, du pied et du museau de porcs cuits


