
Dans ce troisième épisode, Jean-Claude Daglia nous 
apprend à concocter les fameux malakoffs dans son 
restaurant à Bursins. 

Ingrédients:
- 400 g de Jura ou de Gruyère mi-salé
- 200 g de farine
- 300 ml de vin blanc de la Côte
- 150 ml de lait
- 3 oeufs
- 1 cuillère à soupe d'huile
- Sel

Pour visionner la vidéo: https://vimeo.com/89381869
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Préparation :

Découper le fromage en bâtonnets courts de la 
grosseur du pouce; 
Faire mariner quelques heures dans le vin blanc; 
Mélanger la farine, les oeufs et le lait sans faire de 
grumeaux; 
Ajouter une pincée de sel et l'huile; 
Retirer le fromage du vin et l'enduire de farine avant 
de l'enrober généreusement dans la pâte à frire; 
Faire frire à 180 degrés jusqu'à obtenir une belle 
coloration; 
Eponger les Malakoffs sur du papier ménage; 
Servir chaud avec une bonne salade verte.

Recette pour 4 personnes

Régalez-vous! 

La recette des Malakoff peut se décliner de plusieurs 
façons. En voici une proposé par les paysannes 
vaudoises

Plus d’informations: 
Source : "Les bonnes recettes tout autour du Léman" 
Association des paysannes vaudoises (APV) : 
Tél : 021 881 67 85 
web : www.paysannesvaudoises.ch

Vous trouverez également cette recette et bien d’autres dans le module « Recettes paysannes » de l’application 
smartphone gratuite « AGRI Info » disponible pour iPhone et Android.
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In dieser dritten Episode zeigt uns Jean-Claude Daglia in seinem
Restaurant in Bursins, wie die berühmten Malakoffs zubereitet werden.

Es gibt verschiedene Versionen des Malakoff-Rezepts.
Hier ist eines der Waadtländer Bäuerinnen.

O�  ce du Tourisme du Canton de Vaud - Avenue d’Ouchy 60 - Case Postale 1125 - 1001 Lausanne, Suisse / Tél. +41 (0)21 613 26 26 - Fax +41 (0)21 613 26 00 / info@region-du-leman.ch

2REZEPT FÜR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNG :

- Den Käse in daumengrosse Stäbchen zerschneiden.
- Diese mehrere Stunden im Weisswein marinieren lassen.
- Mehl, Eier und Milch zu einer glatten Masse vermischen.
- Eine Prise Salz und das Öl beigeben.
- Den Käse aus dem Wein entfernen, ihn mit Mehl bestreuen und 

dann ausgiebig im Teig rollen.
- Bei 180° im Öl frittieren, bis die Krapfen knusprig braun sind.
- Die Malako� s auf Haushaltpapier abtropfen lassen. 
- Warm mit einem schmackhaften Grünsalat servieren.

ZUTATEN
/  400 g Jurakäse

oder halbrezenter Greyerzer  /
/  200 g Mehl  /

/  300 ml La Côte
Weisswein  /

/  150 ml Milch  /
/  3 Eier  /

/  1 Esslö� el Öl  /
/  Salz  /

MEHR INFORMATIONEN :
SOURCE : «LES BONNES RECETTES TOUT AUTOUR DU LÉMAN»

Association des paysannes vaudoises (APV) 
Tel : 021 881 67 85
web : www.paysannesvaudoises.ch

Dieses Rezept und viele andere mehr � nden Sie im
Modul „Recettes paysannes“ (Bauernrezepte) der 
gratis für iPhone und Android. Erhältlichen
Smartphone App „AGRI Info“.
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Sehen Sie das Video

WWW.MYVAUD.CH/RECETTE-MALAKOFF


