
La recette de Françoise : Les couilles de Suisse 

Rassurez-vous, votre vice-présidente n’a pas fait le pari de créer un incident diplomatique belgo-

suisse ! Et pourtant ceci n’est pas une carabistouille ! Et la recette ne commence pas par 

« Ingrédients : un beau Suisse bien dodu, … ». Non non, rien de tout cela.  

Juste une authentique vieille recette wallonne mais très localisée dans la région Centre. Evoquez 

seulement une fois les couilles de Suisse devant un connaisseur, vous le verrez saliver et il vous 

déclarera ne pas connaître de plus savoureux dessert que celui-ci, qui le replonge dans son enfance 

gourmande. Il y a d’ailleurs dans la région de Frameries une vieille chanson des couilles de Suisse : 

https://www.youtube.com/watch?v=KsyqM6LwPSE 

Il existe à La Louvière une Confrérie des Compagnons de la Couille de Suisse ! 

https://www.facebook.com/groups/lacouilledesuisse/ 

Voici leur recette, trouvée sur le site 

http://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/desserts/couille_de_suisse.html   

Vous voyez bien que c’est du sérieux ! C’est un plat bien consistant et pas cher, mais savoureux et qui 

était bien pratique en période de disette avec des ingrédients faciles à se procurer (farine, œufs, 

beurre et cassonade ; rien qui puisse faire grossir … ). 

 
 
Ingrédients :  

 1kg de farine,  
 4 oeufs,  
 100g de beurre,  
 75g de levure fraîche,  
 cassonade blonde,  
 beurre fondu 

 
Préparation : 

Mettre la farine dans un plat, y creuser une fontaine. Délayer la levure dans un peu d'eau tiède, avec 
un peu de sucre. La verser dans la fontaine. Ajouter les oeufs entiers. Mélanger du bout des doigts 
tout en ajoutant peu à peu la farine et le beurre fondu. Quand la boule de pâte est bien homogène, 
couvrir et laisser lever au chaud pendant une heure. 

Ensuite, retravailler la pâte pour confectionner des petites boules. Laisser de nouveau lever pendant 
une petite heure. 

Faire bouillir de l'eau légèrement salée dans une casserole assez large. Y plonger trois ou quatre 
boules. Laisser cuire trois, quatre minutes, les retourner à l'aide d'une écumoire puis laisser encore 
cuire quelques instants. Dès qu'elles remontent à la surface, c'est cuit. 

Servir parsemé de cassonade et arrosé de beurre fondu. 
 
 
Alors, ça vous goûte ? Et pour les sceptiques qui se demandent toujours si je raconte des 
carabistouilles, même la presse suisse a parlé des couilles de Suisse. Si si … Et cette « histoire belge » 
authentique vaut vraiment la peine d’être lue. C’est qu’en Suisse, on ne badine pas avec la protection 
du chocolat suisse, sais-tu m’fi ! Même quand une recette, comme celle de la couille de Suisse, n’en 
contient pas, Chocosuisse peut exiger qu’il soit … suisse ! Voir l’article suivant paru dans Le Matin du 
13 mars 2012. 
http://www.lematin.ch/suisse/Chocosuisse-attaque-la-Couille-de-Suisse/story/26219702 

https://mail.rpn.ch/owa/redir.aspx?SURL=E3rMY79GpYC3vIJ0QoB5savWqY5EKWeZUDKz8FI6beVwRV6t9H3UCGgAdAB0AHAAcwA6AC8ALwB3AHcAdwAuAHkAbwB1AHQAdQBiAGUALgBjAG8AbQAvAHcAYQB0AGMAaAA_AHYAPQBLAHMAeQBxAE0ANgBMAHcAUABTAEUA&URL=https%3a%2f%2fwww.youtube.com%2fwatch%3fv%3dKsyqM6LwPSE
https://mail.rpn.ch/owa/redir.aspx?SURL=rYguNUUkjeP2mbHBFS3K8yhXef_RnFUQkbj0XQSpVd9ysQfC9H3UCGgAdAB0AHAAcwA6AC8ALwB3AHcAdwAuAGYAYQBjAGUAYgBvAG8AawAuAGMAbwBtAC8AZwByAG8AdQBwAHMALwBsAGEAYwBvAHUAaQBsAGwAZQBkAGUAcwB1AGkAcwBzAGUALwA.&URL=https%3a%2f%2fwww.facebook.com%2fgroups%2flacouilledesuisse%2f
http://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/desserts/couille_de_suisse.html
http://www.lematin.ch/suisse/Chocosuisse-attaque-la-Couille-de-Suisse/story/26219702


 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


