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À TABLE

Feuilletés au jambon
Recette pour 4 personnes.
Temps de préparation: 30 minutes.
Temps de cuisson: 15 minutes.

Place à l’imagination
La pâte feuilletée est une pâte croustil-

lante et légère qui peut être utilisée aussi
bien pour confectionner des pâtisseries su-
crées que des préparations salées. Le feuil-
letage était utilisé par les Grecs et les
Arabes, il a été importé par les croisés en
France et en Autriche. Il existe différentes
techniques de réalisation de la pâte feuille-
tée, qui diffèrent par le nombre de plis ou de
tours.

L’incontournable de nos apéros, c’est le
feuilleté! A chaque cocktail, on le retrouve,
sous toutes les formes, on le confectionne. Il
peut être farci de toutes sortes d’arômes et
d’aliments variés, ce qui permet de laisser
libre cours à son imagination. L’utilisation
de produits de proximité en fonction de la
saison est aisée. On sert le feuilleté chaud
ou froid, en carré, en allumettes ou en crois-
sants. Il égaye nos tables d’apéro en toutes
saisons!

Voici une recette facile à préparer et éco-
nomique, qui peut se décliner avec diffé-
rents ingrédients au gré des envies et des
préférences.

Ingrédients
1 pâte feuilletée
2 cs de moutarde
6 tranches de jambon cuit ou cru
1 jaune d’œuf
Herbes aromatiques (facultatif)

Préparation
Etendre la pâte.
Badigeonner la pâte avec la moutarde.

Couper le jambon en dés.
Etaler le jambon sur la pâte.
Ajouter quelques herbes aromatiques.
Rouler la pâte en forme de rouleau.
Badigeonner le rouleau avec le jaune

d’œuf.
Mettre au congélateur quelques minutes,

ce qui facilite la coupe.
Couper le rouleau en tranches d’un centi-

mètre.
Mettre pendant 15 minutes à 190°C au mi-

lieu du four.
Servir les feuilletés chauds ou froids.
Variantes: on peut remplacer le jambon

par des tomates, du fromage, des anchois,
des épinards ou encore du fromage de chè-
vre avec du miel par exemple.

ÉLISABETH GIROUD (VS)

Le feuilleté, une préparation
incontournable pour l’apéritif.
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CHRONIQUE DU CHÂTEAU DE PRANGINS

Petite, mais pleine d’es...poire
Bernard Messerli

La variété de poire
Sept-en-Gueule
est précoce. Ces fruits
de petit calibre
se dégustent
dès le mois de juillet.

Sacré plaisir que de dégus-
ter les premières poires de

nos espaliers en début de juil-
let déjà! Même si elles n’ont
pas plus que le diamètre d’une
grosse cerise. Avec son allure
d’une sauvage sortant tout
droit de son bosquet originel
dans la nuit du lointain Néoli-
thique, on se dit que notre poi-
rette doit être bien astrin-
gente, aigre et dure et qu’elle
ne pourra être consommée
qu’à l’état blet. C’est se mé-
prendre.

Il ne faut pas confondre la
poire Sept-en-Gueule avec ses
cousines les nèfles. La chair
tendre abrite un arôme subtil
de muscat. Sa beauté solaire et
son étonnante maturité n’ont
pas échappé à Pline l’Ancien
qui, en 70 après J.-C., la décrit
en ces termes: «Superbe est le
nom de la plus hâtive de nos
poires: elle n’a qu’un très petit
volume, mais le rachète par
cette extrême précocité».

A la Renaissance, les Fran-
çais la nommaient Musquette
et du temps des Guiguer
(XVIIIe siècle), les pomologies
l’intitulaient Petit Muscat,
même si on la rencontre sous
le nom de Sept-en-Gueule de-

puis 1650. Cette dénomination
montrant, à l’évidence, que ce-
lui qui en raffole peut en met-
tre un grand nombre à la fois
dans sa bouche.

Une variété relancée
en Suisse romande
Le pomologue Roger Cor-

baz, qui a œuvré pour le choix
de la collection de fruitiers du
château, attribue au médecin
et botaniste bâlois Jean Bau-
hin la relance de ces mini-
fruits en Suisse romande. Bau-
hin s’était épris de cette va-
riété alors qu’il travaillait à
Lyon pour soigner les pestifé-
rés, vers la fin du XVIIe siècle.
Une recrudescence des persé-
cutions contre les protestants
l’obligea à rejoindre Genève,
emportant quelques scions,
voire greffons, avec lui. La po-
mologie de Bernard Vauthier

(Patrimoine fruitier de Suisse
romande, LBA, 2011) indique
une toponymie plus ancienne:
Satengoulaz pour un pré en
1418 à Trélex, Perey de Seten-
gollaz en 1440 à Echichens,
Sattingolaz en 1624 à Colom-
bier-sur-Morges… Les quel -
ques (rares!) très vieux poi-
riers restant de cette variété,
notamment celui d’Orges
(VD), permettent d’attester de
la «régionalité» de cette poire,
tout comme les antiques des-
criptions ne permettent aucun
doute sur son ancienneté.
Pour assurer sa pérennité,
rien ne vaut cette confiserie in-
novante: poirettes macérées
dans l’alcool puis trempées
dans le chocolat. Et je suis
prêt à parier que dans un
proche avenir, on lui tirera son
gène de précocité pour le glis-
ser dans une Conférence.

Poires Sept-en-Gueule sur un espalier du potager
du château de Prangins.
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Plantes insolites pour gourmets curieux
Joséphine Gretillat

La ficoïde glaciale
et l’huître végétale
sont deux plantes
bien curieuses.
L’une est originale
par son apparence
et l’autre par son goût.

La ficoïde glaciale et l’huître
végétale sont toutes deux

recherchées par les gastrono -
mes et les restaurateurs inno-
vants. A la fois jolies, utiles et
étonnantes, elles ont leur pla -
ce dans le potager des curieux.

La ficoïde glaciale
(Mesembryanthemum
crystallinum)
Elle doit son nom étrange à

son aspect givré. Toute la plan -
te est recouverte de minus-
cules vésicules transparentes
et pleines d’eau comme si la
plante était revêtue de rosée
congelée. A croire qu’elle est
passée entre les mains ex-
pertes d’un chef adepte de la
cuisine moléculaire.

Etonnamment, on pouvait
la trouver chez les grainetiers
dès le XVIIIe siècle, puis elle est
tombée en désuétude au dé-
but du XXe siècle jusqu’à ré-
cemment, redécouverte par
des gourmets.

Description: la ficoïde gla-
ciale est originaire du Cap en
Afrique du Sud et a pu se natu-
raliser dans quelques zones
méditerranéennes. Elle est de
la famille des aiozacées, la mê -
me que celle de l’épinard tétra-
gone et des fameuses plantes-
cailloux. Elle est vivace, mais
est cultivée comme annuelle.
C’est une jolie petite plante à
port étalé à la fois ornementale
et potagère. Ses tiges sont ar-
rondies et ses feuilles char-
nues sont légèrement ondu-
lées. Ses fleurs toutes simples,
blanc-rose, ressemblent à cel -
les des asters. Elle trouve sa
place dans un jardin de rocaille
ou en potées.

Consommation: elle a un
goût légèrement acidulé, à pei -
ne iodé. Intéressante aussi par
sa texture croquante, elle pro-
voque une sensation de fraî-

cheur. Elle décore joliment
une assiette et c’est certain,
fera son effet. Les feuilles et
les jeunes tiges se consom-
ment principalement crues ou
cuites comme des épinards.

Culture: la ficoïde glaciale
est très résistante à la séche-
resse et à la chaleur, mais
craint le froid. Elle aime les
sols riches et les situations en-
soleillées. Sa culture est facile
et demande peu de soins.

Le plus simple est de la se-
mer directement en place en
mai. Les graines, très fines, ne
sont pas recouvertes, mais mi -
ses en contact avec le sol par
un plombage. Sinon, le semis
peut se faire en godets, sous
abris, en mars-avril avec une
plantation à partir de mi-mai.
La levée est rapide.

L’huître végétale
ou mertensie maritime
(Mertensia maritima)
La mertensie maritime a la

grande particularité d’avoir
parfaitement le goût iodé des
huîtres. En raison de cette sur-
prenante saveur, elle est deve-

nue très recherchée par tout
gastronome et fait un tabac
chez les restaurateurs.

Description: la mertensie
maritime est une belle petite
plante herbacée vivace et rus-

tique de la famille des borragi-
nacées dont fait partie la bour-
rache. Elle pousse spontané-
ment sur les rivages d’Europe
du Nord, d’Amérique du Nord
et d’Asie. La plante ne dépasse
pas 20 centimètres de hauteur,
mais tend à s’étendre avec son
port rampant. Ses feuilles ova -
les sont assez charnues, ten-
dres et d’un magnifique vert
bleuté. Les fleurs bleues en
forme de clochettes, apparais-
sent de mai à septembre. Très
rustique, elle ne craint pas le
gel et disparaît à l’automne
pour réapparaître chaque
printemps.

Consommation: ses feuilles
se consomment très fraîches
et crues. Elle accompagne les
plats de poissons, les salades
ou se mange simplement as-
saisonnée de jus de citron et

de poivre sur une tranche de
pain beurrée.

Culture: la multiplication se
fait par semis, mais est aussi
possible par bouturage de jeu -
nes tiges au printemps. En rai-
son d’une germination irrégu-
lière, le semis naturel au pied
de la plante mère est plus fa-
cile. Des plantules apparais-
sent assez facilement au prin-
temps suivant. Sinon, il est
con seillé de stratifier les grai -
nes en les faisant passer trois
semaines au frigo dans du sa-
ble humide pour lever leur
dormance.

Elle aime les sols sableux,
très drainants et est générale-
ment cultivée en container
dans un mélange moitié ter-
reau moitié sable. Attention
aux limaces qui sont très
friandes de cette plante.

La ficoïde glaciale, un légume étrange et ancien.
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Zoom sur les feuilles givrées de la ficoïde glaciale.
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Les jolies feuilles bleutées de l’huître végétale.
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