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 Mardi 13 Janvier 2009 
 Vendredi 16 Janvier 2009 
 

Des nouvelles de Joël Monier (Viande de Bœuf) 

 
Une vache heureuse n’a pas d’histoire à raconter… 
Bien que les sabots encore dans la neige et malgré les matins frileux (-7°), nos 
amies les vaches se portent à merveille et vivent leur vie tranquillement aux 
alentours des râteliers en attendant le printemps. 
Peu de vent, pas trop de pluie, un froid sec, tout ça leur convient très bien. 
 

Le dicton du jour : 
 

Soleil au jour de St Hilaire (14 janvier) 

Rentre ton bois pour l’Hiver ! 

 
(Vous ne croyez tout de même pas que c’est fini ??) 
 

GAEC La Rochette 
 

J’ai bien envie d’écrire que les brebis et les porcs heureux n’ont pas d’histoire à 
raconter non plus… (on ne fera pas de roman aujourd’hui). 
 
Sur l’exploitation, la neige est synonyme de vacances ou presque. Difficile de 
faire grand-chose dans les champs. Les 15 derniers jours ont donc été 
tranquilles même si les brebis ont été rentrées pour éviter, bien sur, de les 
perdre dans la neige, blanc sur blanc…. Non, non, c’est une plaisanterie, bien sur, 

il s’agissait juste de les protéger du froid, pauvres bêtes ! 
 
Petit rappel : sauf contrordre, la prochaine livraison de porc et agneau est 
prévue pour le 6 février. 
 
 
 

Joël, son équipe et la famille Savornin vous souhaitent bien entendu à tous 
une merveilleuse année 2009 et vous présentent leurs meilleurs vœux. 
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La recette de la semaine: 
 

Blanquette de poule 
  

Pour 4 personne(s) 

une poule  
2 blancs de poireaux,  
3 ou 4 carottes,  
1 oignon piqué d'un clou de girofle,  
un bouquet garni, beurre,  
farine, crême fraîche, jaune d'oeuf,  
sel, poivre, 2 gousses d’ail 
 

 

  
Mettre la poule dans un faitout rempli d'eau froide.  
Ajouter les blancs de poireaux, les carottes, l'oignon, le bouquet garni.  
Laisser cuire à petit feu pendant 2h et saler-poivrer à mi-cuisson.

Après cuisson, retirer la poule, la couper en plusieurs morceaux, les faire rissoler dans 
une cocotte avec le beurre et 2 gousses d'ail écrasées.
Saupoudrer d'un peu de farine et, tout en remuant, mouiller avec le bouillon de cuisson. 
Laisser cuire une demi-heure à petit feu. Rectifier l'assaisonnement.
Avant de servir, on peut faire un mélange avec un peu de crème et un jaune d'oeuf,
attention, il ne faudra surtout plus faire bouillir la sauce après cela, elle tournerait. On 
peut aussi rajouter un peu de jus de citron dans la sauce pour parfumer. 
Servir avec un bon petit riz nature. 
 

Bon appétit ☺ 
 

 
 
 

 
 
Cette semaine, joueront au marchand et à la marchande : 

mardi 13 : MARGOSSIAN X 2 / ASPERTI / FERNANDEZ 
vendredi 16 : BOUVRERAZ / EINAUDI /DELAROCHE / FLOHIC  

 

Bonne semaine à tous ☺☺☺☺ 


