La

lebbre d’infos...

La fidélité qui nous unit depuis si
longtemps méritait un  lien
supplémentaire entre nous. A
I'approche de Paques, la Maison
Morey innove et est heureuse de
VOUS proposer ce petit journal :
activité, actualité, nouveautés. ..
il vous fera partager cu fil des
saisons, en toute simplicité, notre
passion pour notre métier et nos
produits !

Pourquoi « La Feuille de chou » ?
Comme une alimentation saine,
I'humour est bon pour la scmté !
Légume incontourncble de
notre terroir, il est populaire et
saccomode de mille fagons,
avec de grandes qualités
nutritionnelles. Outre le jeu de
mots de circonstcmce que vous
aurez tous pergu, clest soms
hésitation aucune que nous
avons adopté ce légume
résolument optimiste. ..

Bonne lecture !

Pierre Morey et son équipe

Pour Paques, le Boeuf
Charolais «affiné »*
(AOP) vient étoffer Ila
palette de nos spécialités

bouchéres !

*Comme certains fromages
ou vins de garde... un régal
pour les connaisseurs !

Coup de coeur
Le boeuf de Kobé

La ville (et la région) de Kobé au Japon est mondialement
réputée pour ses élevages de boeuf « Wagyu » noir. En
réalité, plusieurs régions - Kobé, Miyazaki, Kagoshima,
Tajima... - rivalisent entre elles, sous le contrdle strict des
autorités, pour produire une viande d'exception, délicate et
tendre, au marbré intromusculaire caractéristique. Nous
avons récemment participé & une séance de dégustation de
« Miyazaki-gyu » chez un fournisseur de Sens, Jecn Dencux.
Cette viande est effectivement si fondante qu'elle donne la
sensation... du foie gras poélé | Saveur en bouche,
tendreté... une réelle expérience.

C’est & Paques que vous aurez 'occasion de découvrir le bosuf
de Miyazaki dans notre magasin.

£

L'avis nutritionnel de Claude Godard }o

T

au-dela de ses immenses qualités texturales et )
<< orgamoleptiques, le boeuf de Kobé a des

propriétés nutritionnelles intéressantes : pauvre

en cholestérol, et riche en acides gras

polyinsaturés (oméga 3, excellents pour la scnté).



Scoop : distingué, notre jambon blan !

('est cuit

Le gigot

1 - Pensez a sortir votre gigot du
réfrigérateur 1h avant la cuisson. Ne
pas le piquer et ne pas le saler pour
l'instomt.
2 - Mettez votre gigot
au four (10 mn &
240°C). Ajoutez
ensuite de lal en
chemise, |
quelgques
oignons
émincés et

RO15
Médaille de /

bronze ) e
Meilleur Jambon laissez \ \
supcricur encore 5mn. -

Déglacez afin de décoller tous
les sucs collés cu plat. Le saler

Pierre Morey a regu, en jonvier
dernier, la Méddille de bronze
2015 du Meilleur jombon blanc
supérieur de Paris, doms le cadre
dun concours national. Chez
Morey Traiteur, nous avons
toujours défendu - & condition
quil fut de qudlité - que le
jombon blonc était un produit
gastronomique ! Fierté, donc. .. vo,’\

Nutrition Express Z,

Peu calorique (115 kcal r&
pour 100 g), pauvre en =
matieres grasses (3g,/100g)
dont seulement 0.8g d'acides
gras saturés), le jombon blanc
est riche en protéines (21.1g)
ce qui le rend tout & fait
intéressant pour celles et ceux
qui sont soucieux de surveiller
leur alimentation. Par ailleurs,
sa rchesse en nutriments
(vitamines Bl, B3, Bl2, fer,
phosphore zinc, magnésium).

Goit... & santé

fer se
manque 98 1< -
Itjrgduit par une “‘“ﬁﬁiee
avec la f gU? ee

TRADITION & INNOVATION CULINAIRES

\de, Daris
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légérement & ce moment-1d.
3 - Baissez la température a 150° afin d'obtenir une cuisson
réguliere et homogene et laissez-le cuire 1h pour un gigot de 2kg.
(15 mn par livre)
4 - Pensez d le retourner et & I'arroser régulierement.
5 - A la sortie du four, laissez reposer le gigot 10 & 15 mn recouvert
dun papier d'alu et d'un linge pour le garder au chaud. Il n'en
sera que meilleur ! Bonne dégustation I

Le boeuf de Kobé
Coupez-le en tranches fines voire trés fines.

Il y a 2 solutions :

1 - Un dller simple dans une poéle chaude & déguster « sur le
pouce » avec une pique ou une petite fourchette. Assaisonnement
simple doms ce cas (sel, poivre). Véritablement fondamt. ..

2 - Trempez les tranches de vicmde doms un bouillon chaud
parfumé aux saveurs asictiques.

Mosdicue de poule au pot

pépites de foie gras et carottes fcmes

Entrée intéressonte & mi-chemin entre les plats d'hiver (poule
au pot) et ceux du printemps (égumes de scison), cette terrine
moelleuse, gréice d une cuisson lente de la poule dcms un
bouillon parfumé, est montée en intercalomt poule, 1égumes et
pépites de foie gras. Ce qui nous donne un plat coloré et
agréable en bouche. ..
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