La letbre d’infos...

So Irish...

Le boeuf Hereford irlandais

Elevé en Irlande, le pays de 1«Or verb, le boeuf Hereford
profite dune herbe épaisse et fraiche tout cu long de
l'année. Ceci lui donne une viande persillée dune grande
tendreté et au grain exceptionnel parmi ses remaorquables
qualités organoleptiques.

Ne vous privez pas dun essai découverte.,

Les fétes de Péques se préparent
et nous vous proposons des
agneaux locaux tendres et
gouteux, une vionde bovine de
tré&s haute qualité, notre
traditionnel jombon persillé.
Cette année, 2 nouveautés : Le
boeuf Hereford irlomdais offiné
et le Carré d'agneau de lait des
Pyrénées. ..

A Thonneur doms cet édito, les
«Femmes de lentreprise» somns
lesquelles la Maison Morey ne
serait pas ce quelle est
aujourdhui ! Oufre les visages :
que Vous connaissez  au J e ; i At

magasin, dautres travaillent P S PN &

Ao g pop L Nos pieces de beeuf affinées ou non...
des légumes frais (Génevieve),
au poste « froid » (Mélina), a la
pdtisserie  (Anais) ou a la
livraison (Catherine)... Merci a
elles!

Pierre Morey et son équipe
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Stop Affaires !

(Re)découvrez notre coffret

«Affaires» : sarveurs Italienne,
Sud-ouest, Nordique en
vemrines cristal doms un
nouvel écrin. ..



Carré d'agneau tout simplement TNV AYSAV,
Terrine aux deux
saumons

Ce plat est dun montage original,

Pensez a sortir votre carré d'agnecu du réfrigérateur avec un peu de saumon fumé, des
une heure avant. Badigeonnezle dhuile dolives,  ©eufs de truite, des algues nori (qui
assaisonnez (sel, poivre) et faites-le cuire 30mn & 175°C ~ contiennent  30% de  protéines,
selon la grosseur. Découpez de jolies cotes d'agneau et remplacent le soja, la viende et les
servez qussitét, accompagnées dun bon gratin  oeufs. Elles sont riches en vitamines
dauphinois ou de haricots verts. Vous pouvez tenter une A, B12..). Le golt de notre terrine
présentation en couronne... aux 2 saumons, de par sa composi-

tion, mélange d'agréables saveurs. ..
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A la leupe

Proposées en bocal verre de

(200gts), les Terrines du Pére

Morey peuvent se conserver a LOtte a.u PeSto

température ambionte durant 3 Troncon de lotte paré : 250 a 300gr por pers.

ans. Elles bénéficient dun prix Faire revenir ¢ 'huile d'olive les frongons dems une cocotte ou sauteuse
q T quelques minutes de chaque coté. Réserver la lotte. Faire revenir 2 ou

mOdlq,ue (5'5Q€, ) ) s 3 échdlotes ciselées, ajouter un peu de thym, laurier. Déglacer avec un

produit de qualité artiscmale. peu de vin blome, ajouter un petit d'ec, ajouter du pesto. Déposer la

Actuellement, 3 saveurs sont lotte dems la cocotte et laisser cuire tout doucement quelques minutes.

déclinées : campagne, Fores- Elle doit rester tramslucide et bien homogéne. Une fois cuite, faire réduire

tidre Foie de voldille. le jus de cuisson, crémer, faire réduire encore un peu si nécessaire,
En entrée simple, Canapé apéri- rectifier l'assaisonnement et lier légérement si besoin.

tif ou Mesclun mix... d vous de

choisir | L'avis nutritionnel de Claude Godard

<< Maigre (moins de 80 Kcalories/100g) et donc pauvre
N , " en lipides (moins de 1%), la lotte, comme tous les
Geut_" & sante poissons, apporte des protéines et cest aussi une bonne
source en phosphore et en vitamines du groupe B. >>
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