Le Journal
- du Dimanche

Supplement gratult auliournal o [:rl-uﬂ[gherﬂ.li!'- clen A nenedinline 2007 Bl pent et vendisepaiemment. € ominiesion Oartame it 0410

e i U P R AR A b,

=



\ b g

) ¥ ;
YR L 1 LT R
Ao | Al S gl
|

7 e
e

B i Y

o AR

ou blanc ? Affaire de pro

m Les professionnels distinguent les produits tripiers rouges des
blancs. Mais il nest pas question ici de couleur: En effet. les produits
w tripiers rouges regroupent ceux qui demandent peu de prépara-
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Les professionnels distinguent les produits tripiers rouges des
blancs. Mais il nest pas question ici de couleur. En effet, les produits
tripiers rouges regroupent ceux qui demandent peu de prépara-
tion au tripier qui les vend crus, comme clest le cas pour le foie,
le coeur, les rognons, la langue, la cervelle et les ris. Quant aux
. blancs, ils nécessitent plus d'intervention, de préparation. ils sont
Q u e b o l r e avec ? blanchis, échaudés et épluchés, afin de vous éviter de fastidieuses
Cuissons, et pour vous encourager a en manger | Cest le cas notam-
» Un pressé de joue de beeuf au foie gras : pourquoi pas ment de la panse, du gras-double, de la téte et des pieds.
un >eaujolais-villages de chez Georges Dubceuf, 4,34 euros (03 85 35 34 20),
* Une cervelle d'agneau cuite a l'sau puis revenue avec une petite persillade :
essayez donc la cuvée Les-Clous 2005 de Thierry Michon, Domaine Saint-Nicolas, Fiefs Vendeens,
Un assemblage chenin et chardorinay. cultives en biodynamie depuis 1993. 10 euros (06 6009 77 77).
* Le brouilly. cuvée des Fous, de Jean-Claude Lapalu accompagnera quant a lui trés bien
une téte de veau Ravigote (04 72 03 50 57).
* Unbon gras-double aux haricots coco ? Le Racines,
la grande cuvée rouge de Claude Courtois (02 54 98 71 97).
* Des rognons de veau @ servez un beaumes-de-venise, un cru des cotes-du-rhéne,
cuvee Terre de Trias 2004, a la coopérative (04 90 12 41 00). Son assemblage grenache (80 %)
et syrah (20 %) développe une bouche puissante et charnue qui évolue sur la rondeur.
Avec sa finale épicée, il fera mesveille. 10 euros.
+ Cuisinee a quatre mains par Chr stian Constant et Yves Camdeborde.
la t-anche de foie de veau panée rotie, garniture Vatel saccompagne délicieuserrient
d'un Pinot noir de Rorschwihr 2002, domaine Rolly Gassmann. 8,50 euros (03 89 73 63 28).




