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Et a ce propos, chez nous,
tout commence par la terre
On cultive les céréales qu'on
transforme en aliment pour
nos volailles Elles courent
et grimpent aux arbres, et ne
rentrent dans leurs cabanes
que la nuit, par crainte des
prédateurs

st mos Lerves

A deux pas de la ferme,
on a notre cuisine, ou on
élabore nos plats, toujours
préparés avec nos produits
On est aussi transporteurs
et on achemine toutes les
semaines la marchandise
fraiche pour la proposer sur
les marchés de Paris



Ler onbrses

Foie gras de canard
Foie gras d’oie
Terrine de volaille au foie gras
Terrine de pintade aux noix
Rillettes de poulet

Lo /rjza/tx
Chapon Bio
Pintade chaponnée Bio
Ro6ti de chapon au foie gras
Ro6ti de demi-chapon au foie gras
Ro6ti de chapon Bio
Ro6ti de demi-chapon Bio

g% au:o'm/]maxzmp/m,e/mt&
Purée de potimarron
Purée de patate douce
Légumes anciens rétis

Sauce morilles
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W I/ Mettre la farce dans le

-1 chapon (env 4kg) chapon puis enfourner a

La Ferme du Périgord Noir froid 2h a 120°c en chaleur
tournante

- 750gr de farce

La Ferme du Périgord Noir

- 3 oignons doux

- 25 cl de vin blanc sec

-1bouquet garni

- Sel et Poivre

2/ Découper les oignons en

lamelles  Disposer autour
du chapon, les oignons et le
bouquet garni, arroser de vin
blanc sec

3/ Faire cuire encore 2h a 120°c,
arrosez régulierement de jus
de cuisson

. — — — —/ 7/ 7

| Vous pouvez accompagner votre |
chapon de 60cl de sauce morilles

La Ferme du Périgord Noir que

vous faites réchauffer tomin ala
| casserole Arrosez les morceaux une |

fois dans I'assiette
L — — — = — —
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I/ Mettre la farce dans la
-1 pintade chaponnée pintade puis enfourner a froid
(env 2kg) tha120°cenchaleur tournante
La Ferme du Périgord Noir
- 400gr de farce 2/ Découper les oignons en
La Ferme du Périgord Noir lamelles ~ Disposer  autour
- 3 oignons doux du chapon, les oignons et le
- 25 cl de vin blanc sec bouquet garni, arroser de vin

- 1bouquet garni blanc sec
- Sel et Poivre

3/ Faire cuire encore 1h a 120°c,
arrosez régulierement de jus
de cuisson

| Vous pouvez accompagner votre |
chapon de 60cl de sauce morilles

La Ferme du Périgord Noir que

vous faites réchauffer 1o min a la
| casserole Arrosez les morceaux une |

fois dans I'assiette
L — — = = — —
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au foie gras

i

1/ Placer le r6ti de chapon dans
un plat au four a froid a 120°c
(chaleur tournante) pendant
th

Ag‘é‘

- 1 r6ti de chapon (env 3kg)
La Ferme du Périgord Noir
- 3 0ignons doux

- 25 cl de vin blanc sec

- 1 bouquet garni

- Sel et Poivre 2/ Découper les oignons en

lamelles Disposer autour du
roti, les oignons et le bouquet
garni, arroser de vin blanc sec

3/ Faire cuire encore 2h a 120°c,
arrosez régulierement de jus
de cuisson

| Vous pouvez accompagner votre |
chapon de 60cl de sauce morilles
| La Ferme du Périgord Noir que
vous faites réchauffer Tomin ala
| casserole Arrosez les morceaux une |

fois dans I'assiette
L — — — = — —
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- 1roti de chapon (1,8kg)
La Ferme du Périgord Noir
- 2 oignons doux

- 25 cl de vin blanc sec

- 1bouquet garni
- Sel et Poivre
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J‘QT\M\- au foie gras
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Hleceliic

1/ Placer le roti de chapon dans
un plat au four a froid a 120°

(chaleur tournante) pendant
th

2/ Découper les oignons en
lamelles Disposer autour du

roti, les oignons et le bouquet
garni, arroser de vin blanc sec

3/ Faire cuire encore 1h a 120°C,
arrosez régulierement de jus
de cuisson

| Vous pouvez accompagner votre |
chapon de 60cl de sauce morilles
La Ferme du Périgord Noir que
vous faites réchauffer tomin ala

| casserole Arrosez les morceaux une |
fois dans l'assiette
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1/ Placer le roti de chapon dans
- 116ti de chapon (env3kg) = il 2t Sl fielEig Ll Bl
La Ferme du Périgord Noir - (9210 ilis bl b

- 3 0ignons doux 1h

- 25 cl de vin blanc sec

- 1 bouquet garni 2/ Découper les oignons en
- Sel et Poivre lamelles Disposer autour du

roti, les oignons et le bouquet
garni, arroser de vin blanc sec

3/ Faire cuire encore 2h a 120°c,
arrosez régulierement de jus
de cuisson

r— — — — — — "

| Vous pouvez accompagner votre |
chapon de 60cl de sauce morilles

La Ferme du Périgord Noir que

vous faites réchauffer tomin ala
| casserole Arrosez les morceaux une |

fois dans I’assiette
I |
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1/ Placer le r6ti de chapon dans
- 1roti de chapon (1,8kg) un plat au four a froid a 120°c
La Ferme du Périgord Noir - (90108 ilbie il ebn e
- 2 oignons doux 1h
- 25 cl de vin blanc sec
- 1 bouquet garni 2/ Découper les oignons en
- Sel et Poivre lamelles Disposer autour du

roti, les oignons et le bouquet
garni, arroser de vin blanc sec

3/ Faire cuire encore 1h a 120°C,
arrosez régulierement de jus
de cuisson

| Vous pouvez accompagner votre |
chapon de 60cl de sauce morilles

| La Ferme du Périgord Noir que
vous faites réchauffer 10 min a la

| casserole Arrosezles morceaux une |
fois dans l'assiette
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La purée de
POTIMARRON

- 2 potimarrons Bio
- Beurre

- Sel

- Poivre

La purée de
PATATE DOUCE

- 1kg de patates
douces

- 2 cas d’huile d’olive
- Gros sel

-20clde creme
fraiche

- Sel et poivre

c ok
TWLA.

(e

1/ Couper les potimarrons en deux et
enlever les pépins Laisser la peau des
potimarrons s'ils sont bio

2/ Cuire a la vapeur 20 minutes

3/ Ecraser a la fourchette

4/ Ajouter du beurre a convenance
5/ Saler et poivrer

ok

R eceliic

1/ Faire cuire les patates douces sur
un lit de gros sel pendant 1h a 160°c

2/ Récupérer la chair des patates
3/ Mixer la creme et I’huile d’olive
4/ Saler et poivrer a convenance




Ba, 2 e SAUCE MORILLES

LA FERME DU PERIGORD NOIR

Ingrédients [ S
- Morilles v })(ml'uce .
_ Créme fraiche | ous pouvez accompagner Vo I'el

volaille de 60ocl de sauce morilles

—B(,eurre La Ferme du Périgord Noir que

- Fécule de pomme de terre |yous faites réchauffer 10 min a lal

- Selet poivre cassorole Arroser les morceaux
|une fois dans I'assiette

eaalrenete . —  d

, 40’
Légumes bpane.
ANCIENS ROTIS

i Recolte

1/ Préchauffer votre four a 160°c

2/ Découper les carottes et les panais
en deux dans la longeur

3/ Découper les pommes de terre et

- 6 carottes

- 2 panais

- 2 pommes de terre
- 2 beteraves crues

- Huile d’olive

- Sel, poivre

-Thym

- Ail en chemise

beteraves en quatre

4/ Metter le tout dans un plat avec
I'ail en chemise Arrosez d’un filet
d’huile d’olive et assaisonnez

5/ Cuire 30 a 45 minutes suivant la
taille des légumes a 160°c
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MERCREDI* ET SAMEDI M.

ARDI” JEUDI* ET DIMANCHE

Quimet

*
MERCREDI* ET SAMEDI MERCREDI* ET SAMEDI

Pt

MARDI* JEUDI* ET SAMEDI

MARDI* JEUDI* ET DIMANCHE

MERCREDI ET DIMANCHE

JEUDI ET DIMANCHE

2 ﬂ’oa,nxdu]pm

MERCREDI* ET SAMEDI JEUDI ET DIMANCHE
* *
MARDI* ET VENDREDI MERCREDI", VENDREDI” ET
SAMEDI

MERCREDI ET SAMEDI

dhne

EUDI* ET DIMANCHE

MARDI* JEUDI ET SAMEDI

*Jour supplémentaire présent la semaine de noél et du nouvel an
Non présent le 25 décembre et 1er Janvier
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A PARTIR DU 1** DECEMBRE

BEURRE

TRUFFE
Offert+




