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Curieux d’en savoir plus ?

- Ueney wisiten une fenme -

Et donnez-nous votre avis !

Carrefour de I'Agriculture O

12026 RODEZ Cedex.
Tel : 05.65.73.78.04
veau-aveyron.fr

Chaussofis
de Veau d’Aveyron
et du Ségala

POUR 24 RISSOLES

TEMPS DE PREPARATION : 20 MIN
TEMPS DE CUISSON : 25 MIN

- 350g de veau d’Aveyron et du

Ségala haché
-1 cs d’huile d’olive
-1 oignon
- Sel

Préchauffez le four a 180°C.

Dans une poéle, faites chauf-
fer I'huile. Ajoutez l'oignon
et I'ail émincé et les faites-les
revenir a feu doux. Ajoutez
la viande de veau hachée et
faites cuire pendant 5 min.
Réservez et laissez refroidir.

A laide d'un emporte piece
de 9,5 cm, détaillez 24 ronds
dans les pates brisés. Ajou-
tez l'oeuf a la viande et bien
mélanger. Déposez un peu de
viande sur le bas d'un cercle
de pate, badigeonnez d'un
peu deau tout autour puis
recouvrez avec la moitié de
pate afin de former un petit
chausson en forme de demi
lune. Déposez-les sur une
plaque recouverte de papier
sulfurisé.

é(ﬂ;Badigeonnez le dessus de

W chaque rissole avec un jaune

d'oeuf mélangé a un peu deau,

MORCEAU : STEAK HACHE /
HACHE
colT: *

- Poivre

- 1 gousse d’ail
- Persil

- 1 oeuf

- 3 pates brisées

Réalisez rous-méme volre pdle
brisée au robot de cuisine !
Metlez dans le bol 300gr de
Jarine, 1 pincee de sel, 150

gr beurre et 100 gr deau
tiede puis réglez ¢ 1 minule
en fonction epi. Relirez la
pdale, formez une boule puis
enveloppez-la el placez-la au
réfrigeraleur pendant 1 heure.

UNE PORTION TYPE DE VIANDE CUITE

( CORRESPOND A LA TAILLE

DE LA PAUME DE LA MAIN
\, ET A LEPAISSEUR DU PETIT DOIGT !

source Interbev

TEPETES POUT VOS
morceaux de veau :

ROBOT CUISEUR

1002180 gr/
personne

Escalope

1 min par face et

Eheih Pensez a
par cm d’épaisseur

saisir la

Grenadin [ 1302180gr/

personne

2 min par face a feu vif
pour un grenadin de 2 cm

viande au
préalable

Roti 150 2 200 gr /
personne

ala poéle

25 min / ki
. et utilisez

15 min

Steak hacheé | 150 a 200 gr/
personne

les viandes.

2 min par face
Vous obtenez

I'accessoire
pour cuire { —\\

Cote 1cote=1a2
personne

une cuisson

142 min par face a feu vif en vapeur

25 min / kg e

150 a 200 gr/
personne

Sauté/
Blanquette

1h30 & feux trés doux 1h25 ///'\‘
G

40 min

1502200 gr/
personne

Pot au feu

1n15 ”,

insaturés
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K S FERMES DANS

1h30 minimum & feu trés doux i 1 / VOTRE PAN'ER

0
La viande de notre veau Qﬂ
a d'excellentes 1UALITES g
AUTRITIOAAELLES - source de
L& (pour la croissance),
de VITAMINE B1Z (pour les
globules rouge) et 7
(pour le fonctionnement
cellulaire). Elle contient

du £/ (indispensable au

150 éleveurs des contreforts du
Massif Central, coopérateurs et
porteurs de valeurs, s’engagent
depuis plus de 25 ans pour
que vous retrouviez cette
viande d’excellence dans votre
\| | magasin. “

enfournez pendant 20 a 25 min.

3 4 7 Reproduisez plusieurs fois la
Dégustez dés la sortie du four.

preparalion de facon < avoir
3 pdales.
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corps) et 14LS PEU OE LIPIOES
(pour garder la ligne) !
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' «’est possible de 18 tairg|
. avec votre robot cuiseur» :




(Lait Maternel)

ALIMENTATION NATURELLE

ALIMENTATION

NON OGM 4

Environnemen; ¥ : ,
Préservé

FOIN & CEREALES |~ DE LA FERME

Des familles
d’éleveurs
s’engagent a
vous offrir :

- DES PRIX EQUITABLES POUR LES ELEVEURS !
- DES PRIX RAISONNABLES POUR VOUS !

Récompense des
consommateurs : des
médailles au Salon de
I’Agriculture de Paris

POUR PERSONNES

ESCALOPE

Préparez la marinade : coupez les escalopes en lanieres puis
disposez-les dans un saladier, ajoutez le miel, la sauce soja, le sel et
le poivre. Rapez le gingembre et les gousses d’ail a I'aide d’une rape
micro-plane. Mélangez bien le tout et laissez mariner quelques
instants.

Pendant ce temps, coupez les poivrons en laniéres assez fines
et émincez l'oignon. Faites chauffer I'huile dans un wok ou une
sauteuse, faites dorer I'oignon puis ajoutez les poivrons et laissez
rissoler 5 a 10 min en remuant régulierement.

Faites cuire les nouilles

selon les indications du

paquet. Ajoutez la viande

avec sa marinade dans le
wok en chauffant a feu vif.
Bien mélanger, ajoutez les
nouilles et faites sauter

Dégustez immédiatement
avec des baguettes.

astucCe

Dous pourvez
emporter vos
restes pour rotre
pause déjeuner .

TEMPS DE PREPARATION :
10 MIN
TEMPS DE CUISSON :

ENVIRON 25 MINUTES
(15 MIN A 220°+10 MINA 180)

MORCEAU : ROTI
CO0T: **

- 1 roti de veau de
I’Aveyron et du Ségala
d’environ 1kg

- 2 cc d’huile d’olive

- 20g de beurre

- Sel

- Poivre du moulin

- Thym

-4 pommes Crépe

- 50 cl de cidre

- 30g de beurre
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Cidre |
Préchauffez le four a 220°C.

Sortez le réti au moins une heure avant de le cuire du réfrigérateur.
Disposez le dans un plat allant au four, arrosez-le d’huile d'olive et
ajoutez les 20 g de beurre coupé en dés sur le dessus. Ajoutez les
branches de thym autour du réti. Enfournez pour 15 min a 220°, arro-
sez le roti tres souvent avec son jus.

Pendant ce temps, faites réduire le cidre dans une casserole et éplu-
chez et coupez les pommes en quatre puis enlevez le trognon.
Disposez les pommes autour du réti et arrosez-le tout avec le cidre
chaud. Finir la cuisson a 180° tout en arrosant régulierement, votre
roti doit étre rosé a coeur.

Sortez-le roti et enfermez-le dans du papier aluminium pendant une
dizaine de minutes. Pendant ce temps, récupérez le jus du plat et
faites-le réduire dans une casserole. Ajoutez les 30g de beurre cou-
pés en dés et fouettez la sauce pour bien I'incorporer.

Servez le r6ti coupé en tranches accompagné des quartiers de
pommes et de la sauce au cidre.
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«¢’est possible de le faire avec votre robot cuiseur» :
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TEMPS DE PREPARATION : 10 MIN
TEMPS DE CUISSON : 1H30
MORCEAU : SAUTE / BLANQUETTE
co0T: *

- 700 gr de veau d’Aveyron
et du Ségala

- 2 verres de vin blanc sec

-1 litre d’eau

- 1 gros oignon

- 3 carottes

- 30 g de beurre
- 30 gr de farine
- 1 jaune d’oeuf
- Sel, poivre

- 1 bouquet garni

Mettez les morceaux de veau dans une casserole et couvrir d’'eau
froide. Portez a ébullition et écumer.

Ajoutez le vin blanc, le bouquet garni, 'oignon émincé, les carottes
coupées en rondelles et assaisonnez. Portez a ébullition et cuire
1h30.

Egouttez la viande, dressez dans le plat
a service et tenir au chaud.

Réalisez un roux blond avec la farine et
le beurre, mouillez avec le jus de cuisson
et cuire 10 min. Liez avec le jaune d’oeuf
et versez sur la viande. Faites réchauffer
sans faire bouillir.
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’ BRemplacez les morceaux de sauté par de la noix que
taillerez finement. Ajoutez 8 champignons de Paris
rez en 4,
_cuire a frémissement avec 30g de beurre, un trait de citron,
sel poivre et 10cl deau. Faites fondre 40g de beurre et gjoutez
de

- Incorporez au fouet O5L de bouillon chaud (bouillon de veaw

puis la cuisson des champignons progressivement en fouet-

~ tant vigoureusement. Ajoutez quelques gouftes de citron. Salez

puis gjouter au dernier moment 15 cl de creme mélangée a
deux jaunes d’oeuf. Retirez du feu. Ne plus faire bouillir.

‘.Aﬁmomentdesen-ir,plonga

la viande crue dans la sauce chaude,

«c’est possiple N
Servir aussitot. .

de le fajre
avec votre ropot cuiseurs |




