BECETTE

BALLADE EN TROTTINETTE DANS
LA SURSELVA

Connaissez-vous la région de la Sur
selva? Non? Dans ce cas, il est grand
temps de découvrir cette région touris-
tique située dans les Grisons entre la
source du Rhin et les gorges du Rhin, &
deux heures de Saint-Gall et Zurich, et
qui est un véritable appel a I'aventure.

pointe de la technique. Equipées d'une
fourche suspendue, de freins sur les
roues avant et arriére, elles offrent
une sécurité et un confort
optimaux.

DU WALI A ILANZ
PAR SURCUOLM

Le circuit, facile, de
15,57 km prend & peu

Ausflugsznele®ch

Les g;
Xcursions Principales et Portails de lojsir o S
ulsse

La recette est
tirée du livre de cuisine

Garde Suisse

INGREDIENTS
1 grosse aubergine | 3 tomates | 1009 de mozza-
rella | 50g de farine blanche | 4ceufs | 100g

de parmesan, fraichement rdpé | 50g de beurre
a rétir | 5oml d’huile d'olive | 1 gousse d’ail |
1CS de thym | 1CS de romarin | sel marin |
poivre du moulin

PREPARATION

Laver |'aubergine et la couper en huit tranches
d'environ 3cm d'épaisseur. Laver les tomates et
les couper en tranches de 2 centimétres d'épais-
seur. Couper aussi la mozzarella en tranches d'une
épaisseur d'environ 1 centimétre. Hacher finement
I'ail, le thym et le romarin, le mélanger a I'huile
d'olive et assaisonner de sel et de poivre. Battre
I'ceuf & la fourchette et le mélanger au parmesan.
Faire |égerement mariner les morceaux d'auber
gine dans I'huile épicée et les passer dans la farine
des deux cotés. Passer ensuite ces morceaux de
chague coté dans la masse d'ceuf et de fromage.
Finalement les faire immédiatement dorer des
deux cotés au beurre dans une poéle.

Mettre les tranches d'aubergine I'une a cété de
I'autre dans un plat a gratin graissé. Les recou-
vrir chacune d'une tranche de tomate et répartir la

Information et réservation
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mozarella par-dessus.
Faire gratiner environ 10 minutes au four pré-
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de Surselva, les communes de Ober-  via Surcuolm jusgu’a la

saxen, Mundaun, Trun, Waltensburg,
Andiast et llanz. Le village pittoresque
d’llanz est le point de départ de deux
superbes circuits & parcourir a trotti-
nette, que du bonheur! Les circuits
conviennent aussi pour les familles et
les enfants a partir de dix ans.

UN PEU PLUS VITE!

Une randonnée a pied est certes une
source de plaisir, mais avouons que
I'une ou l'autre fois I'envie de vitesse
peut prendre le dessus. Dans ce cas,
un circuit & trottinette est exactement
ce qu'il vous faut. Il apporte la grise-
rie de la vitesse, le bon air qui fouette
le visage, le tout dans un cadre mon-
tagnard a couper le souffle. Les trot-
tinettes mises a disposition sont a la

gare d'llanz. Ceux qui sou-

haitent faire le circuit a titre individuel
pourront louer les trottinettes directe-
ment et sans réservation aux heures
d'ouverture du restaurant d'altitude. La
réservation n'est nécessaire qu’au prin-
temps ou pour des groupes a partir de
dix personnes.

DU WALI A ILANZ PAR LE SENTIER
DES POLONAIS

Le circuit & trottinette par le sentier des
Polonais, aménagé par les internés
polonais au cours de la Seconde Guerre
mondiale, est lui aussi facile quoiqu'un
peu plus long, avec ses 23,8km. Comp-
ter env. 2 heures et demie. Le départ
se fait aussi au restaurant d'altitude
Wali a Obersaxen Mundain. E
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Les as de la trottinette
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deux itinéraires.
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