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Blanchir quelques
minutes des
abats blancs

type cervellg, ris,

rognons blancs,
permet de les
conserver plus
longtemps
au réfrigérateur,
environ 5 jours !
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LULTIME
CONSEIL

Certains Produits Tripiers
comme les joues,
la queue, la langue,
les tripes, la téte de veau
demandent une cuisson
lente et douce. Pour en
apprécier toute leur
saveur, cuisinez vos plats
mijotés la veille. Les godts
en seront sublimés !

STOP AUX IDEES
RECUES

Et non, ce n'est
pas «du gras» qui
compose certains

Produits Tripiers
(comme le pied, la

téte de veau) : c'est
du collagene, trés
bon pour la santé !

Les Produits Tripiers désignent les morceaux,
qui ne sont pas directement attachés a la carcasse
et ceux des extrémités (téte, pieds, queue).

On les appelle également «cinquieme quartier»

(par rapport aux quatre autres, deux a I'avant de I'animal
et deux a l'arriere). lls permettent de consommer I'ensemble
des parties de I'animal et sont donc naturellement anti-gaspi !
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Les Produits Tripiers sont issus de 4 espéces différentes
et proposent une multitude de morceaux de choix, aux saveurs
variées. De quoi ravir tous les palais !

En plus, les Produits Tripiers sont dotés de vertus nutritionnelles
incomparables : ils contiennent beaucoup de protéines
(20% en moyenne), ils sont riches en fer et en vitamines (B3, B6,
B12 notamment), également pauvres en calories (moins de 5%
de lipides pour certains). Osez vous inspirer des Produits Tripiers
pour surprendre vos convives tout en maitrisant votre budget !

Les Produits Tripiers ont tout pour plaire !

RETROUVEZ
TOUTES LES INFOS ( PRODUITSTRIPIERS.COM )
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* Retirer la peau et le gras
de la hampe de beeuf,
la couper en petits cubes
dans le sens des fibres.

» Ciseler les échalotes,
le persil plat et la
coriandre et les
mélanger a la viande.
Assaisonner de paprika
fumé, sel et poivre.

. Huile dolive R j
er aux Puis réserver au frais.

. pains bur9
graiﬂes

. Sel, poivre

- Laver et sécher la
roquette.

* Former 4 steaks
de 200 g chacun.
Cuire les steaks a feu vif
dans une poéle avec de
I'huile d'olive, environ
45 secondes par face.

PREPARATION

Ajouter le cheddar,
baisser le feu et couvrir
une minute environ pour
faire fondre le cheddar.

» Faire dorer les pains
burger dans la méme
poéle.

» Etaler de la sauce
barbecue sur les pains,
ajouter le steak,
la roquette et couvrir
avec le pain supérieur.

W) jwn?s
. Sel, polV

PREPARATION

Pour la salade :

Pour la langue
deveau:

» Faire dégorger la langue
de veau dans de I'eau
froide avec du sel pendant
3 heures.

* Préparer un bouillon avec
des légumes et des épices,
laisser refroidir.

» Pocher les langues de
veau dans le bouillon
pendant 2 heures, retirer la
peau et laisser refroidir.

+ Couper les langues en
tranches.

* Paner les tranches de
langue de veau avec la
farine, de I'ceuf battu et du
panko, puis les faire frire
dans de I'huile chaude.

= Laver et émincer la romaine.

= Faire des cro(itons avec
du pain rassis, de I'huile
dolive et de I'ail.

= Dans le bol d'un robot,
mixer l'ail épluché et
dégermé, les anchois,
la moutarde, le parmesan,
le jus de citron et les
jaunes d'ceufs.
Monter progressivement
a I'huile d'olive jusqu'a
obtenir une creme lisse.

= Assaisonner la romaine
avec la sauce.

- Dresser la salade dans une
assiette creuse, ajouter
les tranches croustillantes
de langue de veau, des
cro(itons et des copeaux
de parmesan. Terminer par
un tour de moulin a poivre.
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PREPARATION

+ Dégorger le ris dans
3litres d'eau glacée avec
2 cuilleres a soupe de
vinaigre pendant 2 h.
Puis les blanchir départ
eau froide pendant 10
min. Les plonger ensuite
dans de l'eau glacée
pour stopper la cuisson.
Retirer le gras, les nerfs
etla membrane des ris.
Puis les mettre sous
presse et réserver au frais.

» Nettoyer, éplucher et
tailler les carottes en
sifflets, les navets en
quartiers, les oignons
nouveaux en deux.
Ciseler le persil.

« Cuire les légumes dans
I'eau bouillante salée
avec les tiges du persil
et des baies roses.
Débarrasser les légumes,
conserver le liquide de
cuisson.

« Faire un roux blond,
mouliller avec le liquide
de cuisson et faire
réduire a nappe.
Ajouter les légumes,
mélanger pour les
napper de sauce.

- Eponger les ris en
morceaus, saler, poivrer
et fariner.

« Faire un beurre noisette
dans une poéle.
Ajouter une gousse d‘ail
et le thym. Faire dorer
les ris en les arrosant
régulierement.
Les débarrasser.

Dresser les légumes
dans une assiette,
placer les ris d'agneau
au centre. Terminer par
une pincée de fleur de
sel, poivre du moulin.
Décorer de persil ciselé.



