ROTI DE BCEUF EN CROUTE
SUR LIT DE CHAMPIGNONS POELES,
SAUCE MOUTARDEE A LANCIENNE ET AU CIDRE

Ingrédients Préparation :

pour 4 personnes Badigeonner le roti de beurre fondu au
480 g de rdti de beeuf, pinceau. Faites suer les échalotes avec un peu
1 pate feuilletee, d’huile. Caraméliser légérement et ajouter les
ggo g de champignons, .o hignons. Assaisonner avec le sel, le poivre
g de fond brun de veau .
I, RvEech Ereme ef les herbes de Provepce. Plaquer lg _melange
frafche d’AOC d'lsigny, d’herbes, de sel et de poivre contre le roti de baeuf
1 cuillére 4 soupe de puis enrouler, avec la pate feuilletée. Faire cuire
moutarde a lancienne, au four 20 mn, a 150°C maximum, jusqu’a ce que
1verrede 25cldecidre |3 pate feuilletée soit bien cuite. Ajouter la créme
brut, 25 g d'échalotes, dans une casserole, puis la moutarde a l'ancienne
ekl i, [EtEs Gl et le cidre. Assaisonner.

Provence "
L) T
CUISSON
‘ 20 mn

Pascal Gos

o W Lycée Elisa Lemmonier (76)
FILET DAGNEAU EN CROUSTILLANT AUX

EK%U RMAND|E HERBES, TIAN DE LEGUMES CONFITS /

AYS DE LA NORMANDlE E N D ES L ::I:;gurrézi::::onnes E?::;:g:nl; carré d'agn_eau, parer les filets, les )
LE P N ET QU AL‘TE ;C?rre T,aggetau A?C couper en quatre et assaisonner. .
GOU RMANDE 0 Tcourgete, 1 aubrgine, i e pai, 30 5 de beurre, e jaune docuf o

oignons, 1 branche T o

de basilic, 1 branche de Abaisser lappareil entre 2 feuilles de papier film
'A a - 7 sarriette, 200 g de mie g ’
Terre d’élevage par excellence, grace a la richesse de 20 pain. 1009?:|e beurre,  enlever la feuille du dessus et envelopper chaque

ses hert_)a’ges, _la Normanc_lie est a lorigine de produits 300 g de jus d’agneau, filet d'agneau dans la pate a croustillant.
Des paysages variés et reposants... les produits d’une de qualité : viandes bovines (dont la fameuse race 1 jaune d'ceuf Les colorer dans un sautoir avec beurre et finir la
- - Normande, a la chair tendre et persillée), ovines (citons 2 branches de thym cuisson a 170° C pendant 6 mn au four.
IS PIIICLGEED CED (e SR SO S G lagneau AOC Prés-salés du Mont-Saint-Michel 3 la ol 299 debourre  Faire infuser le jus d'agneau avec du thym frais, :
passionnés : laissez-vous tenter et venez voyager au 9 . . : d'AOC dlsigny, herbes — accar ay chinois et ajouter 20 g de beurre e
A A . - de provence, sel, poivre Aa 5
coeur de la Gourmandie, ce pays magique ou tradition saveur exceptionnelle), volailles de Normandie (et la blane meuniére au moment de servir.
et modernité s’allient pour vous offrir le meilleur de la poule de Gournay a la cha|,r (Elellcate,], palrr,npefies gras, : Poéler les légumes en rondelles a Uhuile d'olive,
Normandie : produits laitiers, viandes, charcuteries lapins... ainsi qu'une varieté de specialites réputees : assaisonner et ajouter des herbes de Provence.
. - . P ’ . e i i i i CUISSON Mont h le L ifférent:
poissons, coquillages, fruits et légumes, produits cidri- andom_lle de _Vlre, boudln_ de _Mort‘agne, jambon du 20 mn léo:r:;se:tc&tix:e gi ?:unrs1gnmc:gc1%035cdl érents
coles, produits sucrés et céréaliers... Cotentin, saucisson du Marin, tripes a la mode de Caen, 9 :
canard de Rouen... Catherine Coiffard

Découvrez la Normandie la plus gourmande ! Le Faisan Doré (61) Syndicat AOC d’Isigny / Syndicat interpr_ofes_sionnel de D_éfense AoC
Camembert de Normandie Syndicat interprofessionnel de
Contacts Défense AOC Pont LEvéque et Livarot

www.lanormande.com, www.civ-viande.org Syndicat interprofessionnel de Défense AOC Neufchatel

NOIX DE COQUILLES

SAINT-JACQUES NORMANDES POMMES DU VERGER FARCIES AUX TRIPES
AU BEURRE DE CIDRE Ingrédients Préparation :

Ingrédients Préparation : pour 4 personnes Couper les pommes au ¥% de la hauteur, les évider,
pour 4 personnes Evider et tailler lLa pomme en petits dés. 4 pommes du verger, remettre le chapeau en couvercle, les disposer sur
;6,N°i’j de Coquilles Dans une poéle bien chaude, faire revenir les noix ;:g:;‘:'l‘:‘;‘i‘;;'qlri aArgﬁe une plague avec beurre & Uintérieur, saler, poivrer
N*:)'r"r:a :gg:'es de coquilles Saint-Jacques avec un peu de beurre de Créances, 1 oignon, leg_erczrp%nt et t%a’rslemer de ca_nnel(:e. .Iaalsser
S el S e e 1 mn de chaqueﬂcote et reserver au chagd.. 1 poireau, 1 téte d'ail, cuire 4a 5 mn et deglacer au vinaigre de cidre.
35 cl de Cidre, 150 g de : D_eglace_r la po,ele_avec le cidre et le vinaigre de 1 pomme, 1 cs de Dlspo’ser dans une marmite, carotte, oignon
beurre d’AOC d'Isigny, cidre, laisser réduire et monter au beurre. Calvados Domfrontais, coupés en rondelles, puis le pied de veau désossé
1 pomme Granny Smith.  Au dernier moment, ajouter les dés de pomme au 1 pied de veau de et coupé en morceaux, les tripes, 3 gousses d’ail,
AGRICULTURE beurre de cidre, napper chaque assiette de sauce Normandie, Tkg de tripes  un bouquet garni lintérieur des pommes et le

BIOLOGIQUE cUISSON et placer 4 coquilles dans chaque. ?i:geeuji::{'::z:'cidre poireau. . .
La garantie d’une qualité résultant d’un terroir. La garantie d’un produit de qualité supérieure. La garantie d’une qualité attachée a un mode de 15 mn et Ty AR e G GRS
E . e - .y 2o . 9 . s . . ! ! cidre et de Calvados a hauteur de viande.
Lappellation d’origine protégée / contrélée désigne un Lelabelrouge atteste que le produit possede unensemble production respectueux de LUenvironnement et laurier, cannelle.

Démarrer la cuisson a couvert, feu vif, puis

produit dont lauthenticité et la typicité sont dues au de caractéristiques spécifiques établissant un niveau de du bien-étre animal. Thierry Desmoget enfourner. Cuire 8 heures a 150 °C environ. Retirer

terroir et au savoir-faire des hommes. qualité supérieure a un produit courant similaire. La mention « Agriculture Biologique » atteste que le LeCnalizs(id) CUISSON le bouquet garni et le poireau.
Toutes les phases de l'élaboration sont nécessairement A toutes les étapes de la production et de l'élaboration, produit est issu d'un mode de production et de ‘ 8 heures \éérifierl’assfaispnnemenglc_et ajouter quelques dés
réalisées dans l'aire géographique dont il porte le nom. le produit doit répondre a des controles et exigences transformation respectueux des équilibres naturels et . e pommes fruits caramelises.

OIS P notzmment en maFt)iére de golit. ° du bien-étre anima? défini dans ur?cahier des charges MILLEFEUILLE DE LIEU NOIR' i LG LD Ll U S T

Les AOP/AOC en Normandie strict avec des controles systématiques. AUX CAROTTES ET POIREAUX DE CREANCES Le Cappeville (27) sur le dessus.
Camembert de Normandie, Livarot, Pont-UEvéque, Les labels rouges en Normandie ) Ingrédients Préparation :
Neufchatel, Beurre d’Isigny, Créme d’lsigny, Agneau Noix et coquilles Saint-Jacques, volailles fermiéres, Les BIO en Normandie pour 4 personnes Eplucher, laver et émincer les pommes de terre,

prés-salés du Mont-Saint-Michel, Calvados, Calvados carottes des sables, cidres de tradition, mimolette, Produits laitiers, produits cidricoles, viandes bovines, zggggz zg;‘:ﬁeioun' ges_poireaux et les carottes. , TATIN DE CAROTTES DE CREANCES ET
uire les pommes de terre dans une eau salée.

Pays d’Auge, Calvados Domfrontais, Pommeau de viandes, charcuterie... ovines, porcines, volailles, fruits et légumes, céréales... de terre charlotte, Ve (05 cmkes ohns ine cesamnle. s COMPOS|T|ON DE PO|REAUX

N . , e 200gd i o ) q
Normandie, Cidre Pays d’Auge, Poiré Domfront. Contacts de cgé;g:;riazlaxg de recouvrir d’eau, ajouter le fumet de poisson et
www.bio-normandie.org ) cuillore 3 laisser cuire le tout.
Tél.: 02 31 47 22 29 (Basse-Normandie) 02 32 78 80 46 (Haute-Normandie) EDALCE UL

Ingrédients Préparation :

: . . S (PRt pour 4 personnes Faire une purée de carottes avec environ % des
& i Faire cuire les poireaux a l'étuvée dans une .
café de fumet de poisson, p 1 kg de carottes carottes. Couper le reste en rondelles puis les

20 g de beurre d’AOC casserole (porter a ébullition 10 g de beurre et E A de sables, mettre & cuire avec un peu de cumin, de beurre
d'lsigny, 5 cl de créme | 25 cl d’eau). Ajouter les poireaux, saler, poivrer et 2 poireaux de Créances, ol [ G dr'Jeau ’ '
liquide, 1 cuillereacafé  |ajsser cuire délicatement & couvert. 100 g de beurre, La\;epr le vert de poireau émincer et cuire avec un

de ciboulette, sel et Escaloper les dos de colin, saler et poivrer. 4 disques de pate A e BENTE G 6N @i, Catear ke Heme 6l
poivre. Dans un plat préalablement beurré, disposer feuilletée (diam, 12cm), P il

une couche de pommes de terre, une couche cumin en poudre, poireau en julienne et le cuire au beurre.
,

., . . " , " . La Normandie apporte toute Uannée une variété de fruits 20 clde fond de volaille,  Dans un cercle, faire une rosace avec les rondelles

N : . ) : » La Normandie, c’est 600 km de cotes pour une péche Zg'ssm‘ de poireaux et une couche de lieu noir puis 18 o ppf ich td ot ti ls : 10cldecrémeliquide,  de carottes puis la purée de carottes et pour

La garantie d’un lien entre un produit et son territoire La garantie d’un produit traditionnel. fructueuse : harengs, soles, bars, rougets, turbots, 45 mn recommencer l'opération une 2e fois et finir par EERMIES 0 L el iEy G o T gt G U EhE ¢ sel et poivre. finir le rond de feuilletage. Cuire au four 25 mn a

d’origine. La STG (Spécificité Traditionnelle Garantie) permet . : L Grice a d d’eau d . L L ) e G . pommes, poires, salades, choux, poireaux, oignons, 180° C. Mixer un peu de fondue de poireau avec le
, . 2 . , . 2 a 7 .. - n e . e . (eI, MEGUEEEt. EIEEs & WS CRUls eEal e Paulo Ferriera Napper la préparation avec les 3/4 du jus de t ttes (dont la f tte de Cré . P A pol A

LIGP (Indications Géographique Protégée) désigne un de protéger les dénominations de produits a caractére Certification de conformite produit. qualité, truites et saumons complétent cette palette Lycée Jean Monnet (61)  cuisson des poireaux. Recouvrir celle-ci avec navets, carottes (dont la fameuse carotte de Creances, CUISSON fond de volaille, ajouter la créme et laisser réduire
produit issu d’une zone géographique dont une qualité traditionnel qui ne présentent pas (ou plus) de lien avec Elle atteste qu’un produit est conforme a des caractéris- de saveurs. C'est la premiére région productrice de une feuille d’aluminium et passer au four 30 mn cultivee dar'ls le sabl.e]. La Normandie, entre plaisir et ‘ 30 mn ’F’,°”" e{‘ fta"t"? une Sa”tce'd Uassiette. la fondue d

déterminée, la réputation ou d’autres caractéristiques leur origine géographique. La STG peut s’appliquer a des tiques spécifiques ou a des régles fixées dans un cahier coquilles St Jacques (Label Rouge depuis 2002), mais a150°C. équilibre, c’est aussi des produits innovants : salades 056l " tatin all cENine Celassiste, \atoncle o=

A T 2o . . o . . . . . . A 30 1A Al 2 A oli oireau autour de la tatin, la julienne sur la tatin
peuvent étre attribuées a cette origine. fromages, des produits a base de viande, des produits des charges portant sur la production, la transformation aussi de bulots et de produits conchylicoles (moules, Pe'ndantdce temps, InCOI’POI’el'ttle reste dUlJUtS df croquantﬁs I:‘retei fa E;mplOI. llegumes préts a cuire, f:’h:;'::e“(f;:]’ Zt un trait de sauce. J
- e la mer, de la biére, des gateaux et des biscuits,... ou le conditionnement. et hutres avec ses 4 crus renommés : Cote Ouest a la cuisson des poireaux ou carottes, mixer (e tout, soupes chaudes et froides, purees...
Les IGP en Normandie

iodée : Isi e fum d saler et poivrer. Emincer la ciboulette et la mettre
. , . = - = saveur loaee ; Isigny, croquante ; aast au partum ae au dernier moment dans la sauce crécy a infuser.
Poireaux de preances, volailles fgrmleres La STG en Normandle LES CCP en Normandle . . noisette et Cote de Nacre, ferme et charnuel.
de Normandie, porc de Normandie, En Normandie, deux projets sont en cours sur la moule Noix de Saint-Jacques, lapin Pere Guillaume, filiere
cidre de Normandie,... de Bouchot et le Boeuf de tradition élevé a Uherbe. qualité Race Normande, agneau du Pays Normand, www.nfm.fr

viande frai'che de porc, volaille de chair... www.huitres-normandie.com

>

Contacts

ASTRONOMIE NORMANDE, £ DEMARCHES

. WMM ET

P > La Normandie, c’est non
/ seulement de bons produits,
mais aussi l'art de les cuisiner!

Les démarches départementales

Dans 400 fermes,

Rendez-vous en avril pour le 4‘
Printemps Bienvenue a la Ferme,

VISITES pD’ENTREPRISE TIRAMISU NORMAND

LES

Ingrédients Préparation :
EN U pour 4 personnes Eplucher, vider et couper les pommes.
2 pommes, Les faire revenir dans le beurre, le sucre et le

20 cl de créeme liquide, PP o " "
20 g de beurre AOC cidre jusqu’a les faire blondir.

Monter la creme en chantilly et la parfumer avec

g&?%lﬁucre' le Calvados. o
50 g de confiture de lait, ~ Disposer au fond des verres, une cuillere a cafe de
. . . , . 10 cl de Cidre confiture de lait, ajouter les pommes jusqu’a mi-
/ SOUC'QUX de toujours mieux répondre @ de Normandie, hauteur et terminer avec la creme chantilly.
@M/ 4 VOS envies, Nous Vous proposons aussi 2clde Calvados, Ecraser grossiérement les sablés et les répartir
W des séjours a theme. 4 speculos ou sablés. d’une fine couche sur les verres garnis.

Faites votre choix !

Fermes Gourmandes : Se régaler ! Ol'ne ‘

Rando Fermes : S'évader ! LERROIR'S f:?::::::lr:rd (50)
Z'anifermes : S'émerveiller ! Plus de goiit
Savoir Fermes : Partager ! J NORMANDIE

Fermes Zen : Se ressourcer !
Fermes Tribus : Se retrouver !

Manche Terroirs :

. Orne Terroirs :
www.normandiealaferme.com Seine-Maritime Terroirs :

Terroirs 14 :



CONTACTS

www.irqua-normandie.fr
www.gourmandie.fr
www.bio-normandie.org
www.cr-basse-normandie.fr
www.region-haute-normandie.com
www.cra-normandie.fr
www.normandie-tourisme.fr

- Calvados : www.calvados-tourisme.com
- Eure : www.cdt-eure.fr
- Manche : www.manchetourisme.com
- Orne : www.ornetourisme.com
- Seine Maritime : www.seine-maritime-tourisme.com

www.normandiesites.com
www.gites-de-france-normandie.com
www.normandie-pays.com

www.pnr-seine-normande.com

www.parc-cotentin-bessin.fr
www.parc-naturel-normandie-maine.fr

www.parc-naturel-perche.fr
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www.gourmandie.fr




