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a L'appellation « meuniére »

/ i : . fait référence au meunier
~ k ¥ (l'artisan fabriquant la farine

On parle souvent i de blé), car le poisson est

enrobée de farine avant
de passer a la cuisson.
R R

d’un poisson
cuisiné Meuniere....

Mais savez vous d’ol

vient cette expression ?

L

@ i b e Recette du Chef ‘ Viande origine France * 3 base de porc S/P : sans porc
Biologique

* & base de porc



Semaine Jugau!} Qanvier 2025 L
—

.‘lﬁwﬁ Y { eud? ™\  ConforTable

Colin Meunizre Satami*
FPommes vapewr
Cordan Blew Poitic Mévidienate Fajine de boulettes €
Joxtio de boeuf
Punée de canottes Fromage i ba coupe e Gt
Meelleux \ Mousse chocolat / s::;:ls GHiiss aua prncy
aw pw”mge Glanc des salades !!

Feole jeante Gt~

Et méme qu’on doit cette

\' . _ : | Nuggets de paisson

appellation 3 Catherine Sauce Jartare
de Médicis {encore elle !),
On m’adit qu‘en \ née a Florence en Italie, . II
cuisine, le mot qui fut reine de France
« florentine » désignait de 1547 a 1559.

On dit qu’elle aimait tant
les épinards qu’elle exigea que
ses cuisiniers |a suivent partout
pour reproduire ses plats favoris.

un plat dans lequel
les épinards venaient
agrémenter |'aliment

priricipal ?
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L'histoire

Jontis
du pOU|et M'a réngo... Le poulet marengo est un plat traditionnel
de la cuisine frangaise, qui porterait ce nom
grace a Napoléon Bonaparte : au soir du 14 juin <
1800, (victoire sur les autrichiens a Marengo), Cueme dessent meat
Napoléon souhaita manger et il n'y avait dans les
réserves qu'un poulet, des écrevisses, des tomates,
des ceufs et un peu d'huile. L'empereur se régala
et le plat fut baptisé poulet Marengo. \ /
De nos jours la recette s'est simplifiée pour
devenir un poulet sauté puis mijoté dans
une sauce a la tomate et au vin blanc.

Vous connaissez ?
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Le goulash,
ragodt de beuf considéré
aujourd’hui comme
le plat national
Hongrois,
était 2 1l’origine une
soupe dont la recette était
trés répandue en Europe
centrale chez les éleveurs de
boeufs qui se déplacaient en
emportant ce plat facile a
réchauffer. Son nom vient
d’ailleurs du hongrois gulyds

From age&m qui signifie bouvier. Jusqu’au
milieu du 19éme siecle on
considérait le goulasch comme
un plat paysan puis sa
- - consommation a gagné toutes
Fuuit de saisen g

les couches de la société
hongroise et toute 1’Europe.

Le paprika qui donne au
goulash sa couleur rouge est
caractéristique de ce plat.

On 1’obtient a partir de
piment doux séché et moulu.
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Le mais utilisé est obligatoirement du
mais A éclater. Son nom provient de
« pop », qui veut dire « éclater » en

anglais et « corn », qui signifie
«mais » en anglais américain.

Hey savez-vous
pourquoi
le pop corn éclate ?
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