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Secrets de fabrication
5 !
il occupe une place incontournable
sur les plateaux de fromages, le Langres se prete egalement
a de nombreuses preparations culinaires. Son gout
caracteristique, d'une grande richesse, en fait un ingredient . .

Conseils de degustation

de premier choix pour des recettes a la
saveur incomparable. Quel que soit
le moment du repas, le Langres

marquera le palais de tous
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Ingredients {®)

Recette de Joel Bourrier B 2 Langres (2 x 200 g) M 1

; i Recette de Philippe Wein remuer jusqu'a ce |ngred|ents ®| @
Restaurant LAuberge des Voiliers W 50 g de beurre M 1 verre d Traiteur Le Noisetier que le Langres soit comple- tit) m 1 feuille de brick
Lac de la Liez - 52200 Langres Montsaugeonnais (ou vin b 14 rue Jean Roussat
Tel.: 0325870574 - Fax: 032587 24 22 [l G RIS e e il 52200 Lanares
www.hotel-voiliers.com 9

Recette de Benoit Chevalier B Faire fondre les fromages
Restaurant L'Arcombelle avec le vin blanc et la creme.
tement ftopdu Ajzuter la 2 huis W cumin 25, avenue Lierneux Mixer le tout. Lier la fondue

creme et faire reduire 52140 Montigny-le-Roi avec de la maizena.
a cafe de fecule ® 12 choux pre Tel. - 032587 5307 . Tel.:0325903018

: ) . Fax:03259087 65 Fax:0325907180
B Ciseler finement l'echalote. ! E-mail : hotel.moderne52

Faire chauffer le beurre dans ; ) = (@wanadoo.fr

B Servir dans un caquelon.

B Presenter avec une salade

une casserole et y faire risso-
ler U'echalote. Arreter

la cuisson avec le verre de
vin blanc. Laisser sur le feu
et reduire. Ajouter le bouillon
de volaille et laisser cuire un
quart d'heure a feu doux.

Couper un Langres en gros
morceaux et les mettre a
fondre dans le bouillon

en remuant a l'aide d'une
spatule en bois. Ajouter la
fecule delayee au prealable
dans la creme et remu

a l'aide d'un fouet jusqu’a
l'obtention d'une sauce lisse
et brillante. Reserver au
bain-marie.

B Couper la tete des
oux, et les fourrer a
l'aide du deuxieme
Langres que vous aurez
portionne en 12 parts.
Les refermer a l'aide de
leurs chapeaux et les
mettre au four (thermos-
tat 6, 180 o€) 5 a 8 minu-
tes, le temps de fondre
votre fromage. Servir bien
chaud nappe de la sauce.

B Accompagner de la sa-
lade de votre choix ou de
pommes de terre au lard.

B Prendre une escalope de
volaille bien fine. Deposer
en son milieu une demi-
tranche de jambon avec un
beau morceau de Langres.
Refermer l'escalope puis la
badigeonner de jaune d'ceuf
avant de la passer dans la
chapelure. Faire chauffer
une poele avec un peu de
beurre et d’huile. Faire cuire
le chausson a feu doux

10 min de chaque cote.

B Melanger dans une casse-
role le reste du fromage avec
un peu d'eau, du sel et du
poivre. Faire chauffer a feu
doux en prenant soin de bien

B Disposer le chausson sur
une assiette et napper avec
la sauce bien chaude.

Ingredients (@)

M 150 g de Langres W 1 escal
B 1/2 tranche de jambon M c|
panure B 40 cl de creme M se

B Chardonnay
blanc du Jura

verte et un assortiment de
charcuteries.
Chardonn

Ingredients (@) §

B 3 kg de Langres B 1 kg de f
B 1,5 litre de creme liquide
blanc Chardonnay B 1 pincee de

decouvrez d'autres recettes sur
www.fromagedelangres.com




