
L a  l e t t r e  d ’ i n f o s …  à  c r o q u e r  d e  l a  M a i s o n  M o r e y

La fidélité qui nous unit depuis si 
longtemps méritait un lien 
supplémentaire entre nous. À 
l’approche de Pâques, la Maison 
Morey innove et est heureuse de 
vous proposer ce petit journal : 
activité, actualité, nouveautés… 
il vous fera partager au fil des 
saisons, en toute simplicité, notre 
passion pour notre métier et nos 
produits !
Pourquoi « La Feuille de chou » ?
Comme une alimentation saine, 
l’humour est bon pour la santé ! 
Légume incontournable de 
notre terroir, il est populaire et 
s’accomode de mille façons, 
avec de grandes qualités 
nutritionnelles. Outre le jeu de 
mots de circonstance que vous 
aurez tous perçu, c’est sans 
hésitation aucune que nous 
avons adopté ce légume 
résolument optimiste…
Bonne lecture !
Pierre Morey et son équipe

Le bœuf de Kobé
La ville (et la région) de Kobé au Japon est mondialement 
réputée pour ses élevages de bœuf « Wagyu » noir. En 
réalité, plusieurs régions - Kobé, Miyazaki, Kagoshima, 
Tajima… - rivalisent entre elles, sous le contrôle strict des 
autorités, pour produire une viande d’exception, délicate et 
tendre, au marbré intramusculaire caractéristique. Nous 
avons récemment participé à une séance de dégustation de 
« Miyazaki-gyu » chez un fournisseur de Sens, Jean Denaux. 
Cette viande est effectivement si fondante qu’elle donne la 
sensation… du foie gras poêlé ! Saveur en bouche, 
tendreté… une réelle expérience.
C’est à Pâques que vous aurez l’occasion de découvrir le bœuf 
de Miyazaki dans notre magasin.

L ’av i s  nut r i t ionnel  de  Claude Godard

au-delà de ses immenses qualités texturales et 
organoleptiques, le bœuf de Kobé a des 
propriétés nutritionnelles intéressantes : pauvre 
en cholestérol, et riche en acides gras 
polyinsaturés (oméga 3, excellents pour la santé).

Pour Pâques, le Bœuf 
Charolais «affiné »* 
(AOP) vient étoffer la 
palette de nos spécialités 
bouchères !
*Comme certains fromages 
ou vins de garde… un régal 
pour les connaisseurs !
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Pierre Morey a reçu, en janvier 
dernier, la Médaille de bronze 
2015 du Meilleur jambon blanc 
supérieur de Paris, dans le cadre 
d’un concours national. Chez 
Morey Traiteur, nous avons 
toujours défendu - à condition 
qu’il fut de qualité - que le 
jambon blanc était un produit 
gastronomique ! Fierté, donc…

Nutr i t ion  Expr ess

2015
Médaille de

Bronze
Meilleur Jambon

supérieur
de Paris

Peu calorique (115 kcal 
pour 100 g), pauvre en 
matières grasses (3g/100g) 
dont seulement 0.8g d’acides 
gras saturés), le jambon blanc 
est riche en protéines (21.1g) 
ce qui le rend tout à fait 
intéressant pour celles et ceux 
qui sont soucieux de surveiller 
leur alimentation. Par ailleurs, 
sa richesse en nutriments 
(vitamines B1, B3, B12, fer, 
phosphore zinc, magnésium).

Mosaïque de poule au pot
pépites de foie gras et carottes fanes
Entrée intéressante à mi-chemin entre les plats d’hiver (poule 
au pot) et ceux du printemps (légumes de saison), cette terrine 
moelleuse, grâce à une cuisson lente de la poule dans un 
bouillon parfumé, est montée en intercalant poule, légumes et 
pépites de foie gras. Ce qui nous donne un plat coloré et 
agréable en bouche…

Indispensable à notre 

organisme, le fer (élément 

central de nos globules 

rouges) se trouve dans les 

viandes rouges et les 

abats (fer héminique). Sa 

bio-assimilation est élevée. 

Un manque de fer se 

traduit par une anémie 

avec la fatigue comme 

principal symptôme…

 
Le gigot
1 - Pensez à sortir votre gigot du 
réfrigérateur 1h avant la cuisson. Ne 
pas le piquer et ne pas le saler pour 
l’instant.
2 - Mettez votre gigot 
au four (10 mn à 
240°c). Ajoutez 
ensuite de l’ail en 

c h e m i s e , 
q u e l q u e s 
o i g n o n s 
émincés et 
l a i s s e z 
encore 5mn. 
Déglacez afin de décoller tous 
les sucs collés au plat. Le saler 
légèrement à ce moment-là.

3 - Baissez la température à 150° afin d’obtenir une cuisson 
régulière et homogène et laissez-le cuire 1h pour un gigot de 2kg. 
(15 mn par livre)
4 - Pensez à le retourner et à l’arroser régulièrement.
5 - À la sortie du four, laissez reposer le gigot 10 à 15 mn recouvert 
d’un papier d’alu et d’un linge pour le garder au chaud. Il n’en 
sera que meilleur !!!  Bonne dégustation !!!

Le bœuf de Kobé
Coupez-le en tranches fines voire très fines.
Il y a 2 solutions :
1 - Un aller simple dans une poêle chaude à déguster « sur le 
pouce » avec une pique ou une petite fourchette. Assaisonnement 
simple dans ce cas (sel, poivre). Véritablement fondant…
2 - Trempez les tranches de viande dans un bouillon chaud 
parfumé aux saveurs asiatiques.


