calecte au Comue

Pour 1 galette
1 galette de blé noir

30 g de Comté rdpé
PRESIDENT Proressionnel

1 petice pomme de terre
70 g de lardons

60 g de beurre
PRESIDENT Proressionnel

5 cl de créme AOC
PRESIDENT Proressionnel

1/2 oignon

Persil

Sauter la pomme de Gerre coupée en morceaux. Réserven
Blanchir et dorer les lardons. Réserven

Préparer la compotée doignons : suer les oignons ciselés
doucement au coin du Peu.

Ajouter la créme Praiche, réduire et incorporer le Comté Répé
pour obtenir un sauce onctueuse.

Former une aumoéniére avec 'ensemble de la garniture
en couvrant de sauce au Comté Rapé.

Ajouter un peu de persil.

5“][ [ Fermer lauméniére avec de la ciboulette.
risfessionnet

Pour 1 Pougasse

1 pdton de pdte & pain
Comté rdpé PRESIDENT
ProPressionnel

30 g de créme 35 %
PRESIDENT Professionnel

80 g de tomates séchées
Herbes de Provence

6 olives noires
dénoyautées

15 g de pignons de pin

Abaisser la pate. Etaler la créme Praiche sur la moitié
du disque.

Incorporer les olives taillées en deux ou Grois sur la creme
puis les tomates séchées en julienne et les pignons de pin.

Parsemer d’herbes de Provence.

ReRermer comme un chausson aux pommes. Entailler
des lanieres sur le dessus du chausson.

Débarrasser la pdte sur une plaque a pdacisserie.

Saupoudrer de Comté répé et passer au Pour chaud a 220°C
pendant 20 a 25 mn.

Servir la Pougasse tiéde ou Proide, entiére ou coupée en cube.
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Le ComGé est le 1°" fromage
Francais AOP™

Ce Promage au lait cru de vache de race
Montbéliarde ou Simmental est le Pruit d'une
tradition séculaire.

Dés le Moyen-Age, les Permiers s'unissent en
coopérative pour mettre en commun et Pructifier
les 500 licres de lait nécessaires a la Pabrication
d’'une meule. Ce fromage dit de garde permettait de
passer les hivers longs et rudes du Massif jurassien.

La zone de production du Comté sétend sur
les départements du Jura, du Doubs, de I'Ain,
de la Sabéne-et-Loire et de la Haute-Savoie.
Les vaches y paissent herbes Praiches, Fleurs
en été et Poin en hiver La diversicé de la
Plore, les Pruitieres, la saison, le savoir-raire
ancestral des maitres Fromagers et affineurs
donnent au Comté son golt inimitable :
plus de 80 arémes difPérents selon les spécialistes.
Le lait récolté quotidiennement est transporté
dans les Pruitiéres ol le Comté PRESIDENT
ProPessionnel est régulierement Protté, recourné
puis afriné pendant 6 mois.

Les atouts oour votre carte

Un golt Pruité, une Fonte rapide, un enrobage des
aliments performant, une appellation valorisante,
un produit de tradicion fromagére Francgaise :
Promage au lait cru AOP™,

* Appellation d'Origine Protégée

Cuisinez Ie Comege
rape PRESIDENT
PROFESSIONEL

Guy Michel VENUTO vous propose
des recettes originales mettant

en ceuvre le Comté, Pruit du

Passionné par la cuisine

culinaire de la marque
PRESIDENT Professionnel.

patrimoine Fromager Frangais.

gastronomique tradicionnelle,
il est aujourd’hui responsable

Tarte
vin

Pour 8 personnes

120 g de Comté Rdapé
PRESIDENT Professionnel
1 saucisse de Morteau

1 pdtce brisée
2 échalotes
10 cl de Vin jaune

2,5 dl de créme
PRESIDENT ProPessionnel

2 ceuPs
1 jaune d'ceuP

Sel & Poivres du Moulin

aune et SOUCISS

qu comee
& de Morteau

Cuire la saucisse de Morteau 20 min dans de I'eau bouillante

salée (sans la piquer).
Foncer la péte brisée.

Faire suer les échalotes, déglacer avec le vin jaune, incorporer
la créme, assaisonnen

Ajouter le Comté Rdapé, laisser cuire doucement quelques
minutes. ReProidir Incorporer les jaunes d'oeuPs puis les blancs
montés en neige.

Ajouter la saucisse de Morteau coupée en lamelles dans

appareil et mouler

Cuire 25 min environ & 210 °C.

o ASTUCE
SIEN Pour une tarte plus légeére, séparer les blancs, les monter en neige

LA oG les incorporer dans 'appareil qui devient alors plus onctueux.

Pour 1 personne

1 paton de pizza

50 g de Comté Rapé
PRESIDENT Professionnel

50 g de Mozzarella rdpée
Galbani

40 g de coulis de tomate

30 g de Jambon de Parme
ou San Daniele Galbani

80 g de tomates Praiches
40 g de poivrons grillés
50 g de courgettes grillées

Basilic

Pizza au COMEE

Etaler la pate et masquer avec le coulis.

Incorporer le jambon, la tomate, les poivrons et les

courgettes.

Parsemer de Comté Rdapé et de Mozzarella.

Cuire au Pour & pizza 5 min & 330°C.

Dresser avec quelques Peuilles de basilic.

o ASTUCE
SIEN Vous pouvez remplacer le jambon par des Pruits de mer

e




