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Vingtieme édition de notre gazette! Quelle joie de reprendre la direction de Paris.
Retrouver la famille, les amis, les fidéles de la premiére heure et les nouveaux qui ont
envie de « meilleur », « de bio », de qualité. Vos mails et autres commentaires sur
Facebook sont autant de messages positifs et encourageants. Nous nous efforgons de
continuer sur la méme voie !
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Cap sur les projets. Notre meunerie
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soit-elle est source de déboires,

qui
d’humidité générale. Pour autant, les animaux
supportent assez bien cette météo fantasque.
Les vaches nous font des blagues : les vélages
d’automne sont exclusivement des femelles,
gue nous gardons pour le renouvellement du
troupeau... nous sommes donc a court de
veaux pour les ventes du printemps. La nature

impose et ’lhomme compose.
C’est sur cet adage fort sage que s’achéeve ici
cette gazette, a vous tous un grand MERCI.

Thomas et Héléne Martin
Frangois et Michéle Touchet
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ROTI De veau savayarD [en PRAVISION Des SPARTS DHIVeR |

Morceaux : Roti de veau

Tranches de fromage a
raclette
creme fraiche

Trancher le roti cru. Retirer les ficelles. Intercaler une tranche de
fromage entre chaque part de viande. Ficeler sommairement
afin que la viande ne séche pas a la cuisson. Recouvrir le roti de
créme fraiche épaisse. Enfourner a four chaud (T°200), compter
15 minutes de cuisson par livre. S’assurer que le roti est
[égeérement rosé. Servir avec du riz, accompagné de
champignons.

ROTI D PORC aLa CREALE (POUR MEeTTRE DU SALeIL Dans VOTRe

assierre!)
Morceaux : roti

Huile d’olive
Oignons
Gingembre
Ail

RATH De BOCUF
Morceau : roti de boeuf

Herbes de Provence
Filet d’huile d’olive

Dans une cocotte, faire revenir le roti sur toutes ses faces.
Ajouter les oignons, I'ail, les clous de girofle, le gingembre coupé
en gros dés. Saler poivrer. Couvrir d’eau et laisser réduire a feu
moyen.

Servir avec des ananas rissolés.

Dans un plat a four, couvrir le fond d’huile d’olive et d’un demi
verre d’eau. Déposer le roti, saupoudrer d’herbes de Provence.
Dans un four chaud, compter un quart d’heure de cuisson par
livre. Assaisonner en fin de cuisson, le sel ayant tendance a

« aspirer » le jus de la viande.

Servir saignant, en fines tranches ...accompagné de frites ! C’est
de saison.



