La letbre d’infos...

Coup de ceeur
Carrément originaux...

Les Moules de Bouchot !

Depuis toujours, nous proposons des Moules de Bouchot (les
meilleurs a notre avis I) et cette année nous essayerons dons
la mesure du possible, de travailler les moules du Mont Saint
Michel, Appellation d'origine contrélée. La sauce « poulette »
a base de vin blanc, déchalotes et de créme se mcarie
parfaitement avec cette moule parfumée, brillante et
moelleuse... En vacances cet été dans la région, jai pu &

La rentrée est dermriére nous et nouveau me « régaler » avec ce produit au parfum sans

nous nous tournons comparaison !

naturellement vers des produits

d'automne convivicqux comme

la choucroute, la roclette et

dautres plats uniques en

privilégiomt comme toujours, les

circuits courts pour nos

fournisseurs réguliers... mais

aussi en vous faisomt découvrir le

meilleur de nos régions

francaises avec lagneau pré

salé ou le porc noir de Bigorre. ..

Bonne lecture et loon appétit !

Pierre Morey et son équipe 1 s
| L'avis nutritionnel de Claude Godard ==

4

< Les moules, riches en protéines et pauvres en lipides et
glucides, sont des trésors de bienfaits : elles figurent
pormi les aliments les plus rches en calcium,
magnésium, fer (3 fois plus que la viande rouge ), zinc
et sélénium. Elles apportent vitamines B8, BI12 et E
(cmticnémiques et bénéfiques au bon état de la peau et >>
des cellules nerveuses). A consommer régulierement !

Banque réfrigérée
Une bandue réfrigérée vient
détre installée cet été pour
mieux présenter et mieux
conserver nos  viondes
affinées. ..

La choucroute
Disponible & partir du 2
octobre, le chou (alsacien,
bien-str) est cuit au
laboratoireet tous les crticles
qui laccompagnent sont
intégralement faboriqués par
nos soins (scucissons,
saucisse, knack, bacon. ..




Le porc de Bigorre
Apreés le beeuf Wagyu, les agneaux
de pré salé, nous vous proposons de

déguster un porc tellement particu-
lier, le porc noir de Bigorre !
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L De race autochtone, pure et trés
D ancienne, il a toujours existé dams les
* \

Pyrénées centrales et I'espéce en fut
toujours noire. Reconnu en AOC &

partir des cnnées 2000, c'est gréce a
l'excellence des produits frais, secs

Pourquoi affiner la viande ? " , ou transformés que la notoriété du
En fait depuis toujours il est conseillé de laisser reposer la porc noir de Bigorre a grandi auprés

vicnde, puis de la laisser rassir (Terme utilisé couram- des gastronomes.

ment). Le Jambon Noir de Bigorre se
Cette transformation, moins nécesscire pour les «ocs déguste chambré (entre 20 et 22°C),
morceaux» type pot-au-feu est trés importamte pour les entre la langue et le palais. Découpé
morceaux nobles, les pieces a griller. en tranches fines, ce jambon fond
Pour faire court, c’est un processus naturel qui permet tout en douceur et, tel un vin, ade la
aux enzymes de décomposer le collagéne qui se tfrouve ~ longueur en bouche.
autour des fibres musculaires et donc d'attendrir la
vionde tout en perdont l'ecu
contenue dans celle-ci. A e
Aujourd’hui, nous parlons A M ‘GUPQ
daffinage, de maturation. .
Nous dllons plus loin dans la

démarche, mais attention a la P&té en CIOﬁte de vedu d

méthode, au mctériel utilisé, ’ .
en un mot au savoir-faire. 1 CIIIClenne - pour 10 pers. environ

Pour definir le golt de celte e e I A AP
viande, les specialistes parlent cubes : 250qr = Foie de volaille : 150gr = Pistache : 20gr = Porto, Vin
de da Cinquiéme saveur, blonc = Echalotes, ail, persil » Légumes : Oignons, carottes, thym,
IUMAMI, la saveur dite laurier pour la marinade ® Asscisonnement : sel 18gr poivre 2gr épices
«délicieuse» par les jcponais. 1gr muscade 0.5g = CEufs entiers : 2
Mettre mariner la veille les vicndes avec l'alcool et les légumes et
l'assaisonnement. Faire la pdte et laisser reposer. Force : Faire revenir
les échalotes, I'ail, le persil, ajouter le vin blonc et le porto. Passer la
poitrine cu hachoir ou au robot et mélemger tout l'ensemble avec
6 A O - .. .32 l'assaisonnement. Ajouter le veau et mélcmger & nouveau. Procéder au
Cout... & sante montage, cuisson : 1h30 & 180° (thé) Aprés cuisson, laisser refroidir &
température ambicmte et remplir de gelée chaude. Laisser reposer au
Le boudin noir : une arme frigo 24h avant de servir.
de fer contre Ianere
Aliment le plus 1iche €1 ¢
(19mg de 1
le boudin nor
. aliment clé :
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