LES RECETTES D S GRAND-MERES

SAUCISSE PAYSANNE
DANS SON GRATIN

CAKE SALE FRANC-COMTOIS
A LA SAUCISSE DE MORTEAU

PREPARATION: 30 MINUTES
CUISSON: 1h

| INGREDIENTS
(POUR & PERSONNES)

1 Saucisse Paysanne
1,5 kg de Pommes de terre
50 ¢l de creme fraiche semi-épaisse

PREPARATION:: 20 min
CUISSOM: 45 min

INGREDIENTS
(POUR 8 PERSONNES)

1 saucisse de Morteau
5 ceufs
2 dl de vin blanc

1 dl d'huile 25 ol de lait

250 gr de farine 3 gousses d'ail

1 sachet de levure sel, poivre,

150 gr de comté rapé muscade

sel, poivre 100 gr de comté rapé
| beurre

PREPARATION

PREPARATION

1.Une heure a 'avance, remplis-
sez une casserole d'eau, faites-y [ Peler et couper les pormes de terre en rondelle,
pocher la saucisse de Morteau | Les laver et bien les essuyer,

pendant 30 min, égoutter et lais- [{| Préchauffer le four a 200° (thermostat 6-7).

sez refroidir. Beurrez ou huilez un | Diluer dans un bol la créme avec le lait,

moule & cake, préchauffer le four || Beurrer un grand plat.

| thermostat 6 (180°). Dans un sa- | Peler et écraser I'ail, le mettre au fond du plat.
. ladier, mélanger les ceufs entiers Jif Mettre une premiére couche de pommes de terre, saler,
_ avec I'huile et le vin blanc. Tami- || poivrer, muscader et recouvrir de mélange créme lait,
sez la farine mélangée a la le- | Mettre votre saucisse au centre du plat et recommencer
I vure. une nouvelle couche de pommes de terre et recouvrir

de la méme fagon en alternant a chaque fois les diffé-
rents ingrédients,

Recouvrir le tout de comté rapé,

Mettre a four chaud environ 45 minutes,

2.Découpez la saucisse de Mor-
teau en petits cubes. A la prépa-
ration aux ceufs, ajoutez e
mélange de farine et de levure,
le fromage et enfin les cubes de
saucisse de Morteau. Salez et poi-
vrez raisonnablement.

3.Garnissez le moule avec la pate
aux trois quarts de la hauteur.
Glissez dans le four et laissez cuire
pendant 45 min piquez le cake
avec la lame d'un couteau pour
vérifier la cuisson (la lame doit
ressortir seche; si elle ne I'est pas,
remettez & cuire encore quelques
minutes) Démoulez et déguster
cette entrée tiede ou froide.

Bon appétit !

LA CUISSON DE LA
SAUCISSE DE MORTEAU

Plonger la saucisse de Morteau dans une casserole remplie
avec 2/3 d'eau froide (attention, ne pas la piquer).
Laisser mitonner I'eau pendant 30 a 45 min suivant la
grosseur.

Il 15330 kg = 29 euros
{ Toute commande supérieure
2 30 kg sera expédiée par transporteur.

Le tuyé du papy Gaby

2 rue Les Cotey - 25650 GILLEY
Tél. 03 814333 03 - Fax 03 81 43 30 26
E-mail : magasin@tuye-papygaby.com

www.tuye-papygaby.com

Toute commande s'accompagne de son réglel

- CHEQUE (a I'ordre du tuyé du papy Gaby)

- Carte bancaire : n° de la carte (16 chiffres):
date d'expiration: /[

cryptogramme

(3 derniers chiffres au dos

devotre carte bancaire) :

1
I
Ilr_ il

Adresse d'expédition:

INSLEE § Y Nom:

- Mandat : uniquement pour la France e
il Conditions d'expédition : Adresse :
| - Commande minimum expédiée : 2 kg - .
|| - Frais de port et d'emballage pour la France : R ville:

244 4 g epiod adresse email :
I 5a10kg= 15 euros ] i
| 10215 kg = 22 euros Teléphone :

Adresse de facturation :
(ne rien mettre si méme adresse)

I BRI\

Pour toute commande Nom :
de salaisons supérieure a : Prénom :
U de remise Adresse :
160 euros-—----10 % de remise | 3
250 euros------ 12 % de remise R ville -
adresse email : g
Téléphone : x|
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QUELQUES CONSEILS DE CONSERVATION : Fabriqués comme autrefois, nos

produits sont issus de viandes §
Nos produits, une fois ouverts , se conservent au réfrigé- sélectionnées, sont salés natu-
rateur dans un linge sec de 3 & 4 semaines, il est souhai- | rellement au sel sec et toujours
table de les préserver de I'humidité et de la chaleur. Nos

séchés et fumés lentement avec §
produits se congélent trés facilement jusqu'a 6 4 8 mois. des essences de résineux.
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BON DE COMMANDE

CODE DESIGNATION ARTICLE POIDS ENVIRON PRIX TTC QUANTITE

T e s ow s

Ll RSt R LU EO L RO | [EER TE RN PRODUITS EN SACS CUISSON (produit déja cuit a réchauffer dans son sac, longue conservation)

SAUCISSES

SAUCISSE DE MORTEAU 1.G.P.

400G

PALETTE AVEC 0S

1,23 1,4 KG

FILET DE PALETTE

6003 850G

SAUCISSE AU CHOUX (en hiver)

600G

NOIX DE JAMBON

7003900 G

SAUCISSE PAYSANNE

300G

SAUCISSE AU CUMIN

400G

JESU cuIT
LA COUPE
JAMBON CRU SV

600 2 800 G
(SV = sous vide)

a la tranche

SAUCISSE MELANGEE (en été)

400G

JAMBON CUIT 5V

a la tranche

JESU DE MORTEAU

800 Ga 1KG

BRESI SV

a la tranche

CENDREE DU PAPY GABY

300G

FILET DE PORC 5V

a la tranche

SACHET DECOUVERTE
(1Morteau + 1 Cumin + 1 Paysanne)

SALAISONS (a consommer cru) (SV = sous vide)

FILET DE PORC SV

1a1,3Ke

400G

JAMBON BLANC 5V

a la tranche

FROMAGES

COMTE VIEUX sélection 18 mois

préciser le poids

COMTE 1/2 VIEUX sélection 12 mois

préciser le poids

BRESI SV

a préciser

MORBIER sélection crémier

préciser le poids

FILET DE PALETTE SV

6003850 G

RACLETTE

préciser le poids

METSI au lait cru & manger froid ou chaud

300634006

NOIX DE JAMBON 5V

750G

CANCOILLOTE NATURE 200G

la pigce

LARD PAYSAN SV

a préciser

CANCOILLOTE VIN JAUNE 200G

la piéce

LANGUE DE BGEUF SV

FUME CRU ENTIER

900 Ga 1,3 Ke

environ 3 KG

CANCOILLOTTE AIL ROSE 200G

la piéce

CANCOILLOTE ECHALOTTES 140G

la piece

CANCOILLOTE ABSINTHE 140G

la piéce

CANCOILLOTE MORILLES 140G

la piece

1/2 JAMBON FUME CRU

1,341,5K6

MONT D'OR BABY  400/500G

400/500 G

CUIT DU TUYE

343,5K6

MONT D’OR MOYEN 700/800G

700/800 G

ROULE CRU

900 Ga1,2KG

MONT D'OR FAMILIAL 1KG

1KG

ROULE CuIT

900Ga1,2KG

BOITE CHAUDE 500 G avec 3 cl vin blanc

500G




