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Avant lhiver, chez Morey
Traiteur, nos fameuses Moules de
bouchot se déclinent... & toutes
les sauces : «pouletter, «curry»,
qorovengale... clors forgément,
on s'y accroche !

Dans le cochon, clest bien
connu... tout est bon. D'automt
plus dams le porc de Bigorre :
filet, échine, cotes, rouelles,
jombon... & découvrir ou
magasin cet cautomne !

Qucnt & nos scaucissons secs
«Padoueny, «Galatoar» ou
«Ventréche», le mieux, Cclest
encore de sen pdyer... une
bonne tromche !

Bonne lecture et bon cppétit |

Pierre Morey et son équipe

Boudin star...

Médaille dOr nationale
2016, notre emblématicue
boudin noir traditionnel,
riche en fer, vous sera
bientét proposé sous des
formes voriées : rondelles
ponées  pour  l'appéritif,
hachis Parmentier, tarte
QUX POMmMES. ..

Alsacienne depuis le XVe siécle

Notire choucroute «traditio

Nous laochetons crue et la cuisons lentement dons notre
laboratoire, avec des oignons frais revenus dems la graisse d'oie
et le vin d'Alsace. Pour I'accompagner, le choix est large... et
100% maison puisque nous nous occupons du scalage, du
fumage des palettes, des échines et cutres saucissons.

Moules
de bouchot



Nouveau
Cassoulet, entremet

et truffade
pour hiver rigoureux...

AT LARICOTS
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Ingrédients pour 2 terrines : 2 jcrrets de porc ® maigre de
jorret de porc salé cuit (800g) » couenne et de gras (600g) =
blonc de poulet (300g) = ceufs (300g) = carottes cuites (600g)
= poirecux cuits (250g) = foie gras (250g) = navets cuits
(200g) = Assaisonnements QS = gélatine en poudre (30g)
Préparation : Cuire les jarrets et les 1égumes doms un bouil- _—————
lon. Défaire les jorrets en conservent la couenne. Faire une * Enfremet de confit de canard,
force fine avec le poulet, la couenne des jorets et les foie gras de canard et figues
blancs d'oeufs. Y incorporer les morceaux de joarets cuits, = Truffade, Gratin Londais

les navets, les poirecux bien pressés. Fabriquer un centre au piment d’Espelette...

(petit cylindre de 3 & 4 cm de diameétre) avec couennes,
foie gras, carottes et un peu de force pour coller l'ensemble.
Le placer au congélateur. Procé-
der au montage en placont des A ' ‘ o A
carottes camnelées et découpées N Oupe
en 4 dans la longueur & chaque
ongle de la temrine et le petit

rouleau bien au centre. Cuire au SCI.'U.CiSSOnS et jGInbonS
four & 120° (67° & coeur) 2h30. du terroir

Laisser refroidir une nuit en ) i o ]
Jombon sec de Bigorre, saucisson sec «Padouen», Galabar (G mi-chemin

= Cassoulet aux haricots Tarbais
(label rouge), petit souvenir
de vaconces a Cauterets...

pressont legerement. entre saucisson sec et boudin noir), ventréche... ces succulents produits
Plus rapide, vous pouvez utiliser des du terroir cotoient nos saucissons et jomlbons «maoison».

joombonneaux cuits et désossés. Le Petit conseil de cuisson pour Galabar et ventréche : faire chauffer une
résultat sera sensiblement le méme. poéle anti-adhésive, y déposer les produits coupés en tromches fines et

faire chauffer quelques instomts. Cassez un ceuf sur la ventréche et
laisser cuire un instomt. .. )\ et dégustez!
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Sélection cave

Riesling, Pinot blanc et
Sylvamer... pour accompagner
moules, jombons du terroir et
choucroute... avec modération
bien-str !
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