Le Cheval
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UN CHOIX DE MORCEAUX
TENDRES ET SAVOUREUX

DES METIERS, UNE PASSION
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Chez le boucher chevalin, mieux counative les movrceaux

fes morceauX

" du boucher -

£ étall du boucher chevalin, véritable lieu d'échange et de conseils, permet, pour les plus

avertis ou les curieux, de découvrir les diffévents morceaux de viande chevaline mais
ausst leur forvwe ou leur Cocallisation dont, Tres souvent, s tirent Ceur norm tres mage :
poire, mevlan ou araignee, yarvet ou poilving... faissez-vous guider par volve boucher..

A griller, poler ou @ rGtir

0. LABASSE-COTE : entre Le collier et Uentrecdte.

Persillée, elle peut étre grillée ou mijotée.

3. LA COTE : un morceau de choix, la vedette des
barbecues.

4. UENTRECOTE : La cdte désossée, savoureuse
et fondante, a griller tout simplement.

5. LE FAUX-FILET : appelé aussi contre-filet,

Cest un morceau trés tendre a griller ou a poéler.

(. LEFILET: Le morceaulle plus tendre pour
les tournedos, chateaubriands et rotis.

F. LERUMSTECK : ce morceau particulierement
maigre, est idéal pour les brochettes et les pavés.

8. LEROND DEGTE: particuliérement tendre,
il peut aussi se consommer cru en carpaccio.

9. Larore: petit muscle dont la forme rappelle
le fruit du méme non. Rond et charnu, tendre et
fondant il fait de succulents steaks.

AQ. LEMERLAN : petit muscle Long et plat dont
la forme n'est pas sans rappeler celle du poisson
duméme nom. IL est utilisé pour des steaks.

AA. LETENDE DE TRANCHE : Cest un muscle
de a partie interne de a cuisse. IL est utilisé
pour les rotis.

A LEDESSUS DE TRANCHE : pour des steaks
apoéler.

A3. LEPLAT DE TRANCHE : muscle dans Lequel
on taille des steaks a griller ou a poéler mais
aussi des rotis.

A% . LEROND DE TRANCHE : voisin du plat
de tranche, il offre les mémes possibilités
culinaires.

AB. LEMOUVANT: il se fait griller ou podler,
tout simplement.

Ao. LABAVETTE ALOYAU : un muscle aux
fibres longues et peu serrées, savoureux et
juteux, a déguster en steak.

AT LABAVETTE DE FLANCHET : sa texture est
assez proche de sa voisine, la bavette d’aloyau.

AR UARAIGNEE : sa forme trés irréguliére la fait
ressembler a... une araignée | Cest un morceau
délicieux, un des morceaux du boucher, Cest tout
dire!

20. LAHAMPE : un peu ferme mais d’une
saveur remarquable.

2. LONGLET : une viande délicate et tendre,
goliteuse a servir saignant, absolument.

22 LAPALETTE DE MACREUSE : située dans
U'épaule, elle peut tre grillée, poélée ou mijotée,
avotre convenance.

A braiser ou a bouillir

A LECOLLIER : un morceau économique, a a viande
trés [égerement entrelardée, pour cuisiner de
savoureux bourguignons ou autres mijotés.

ILentre aussi dans la composition du steak haché.

7. LABASSE-COTE : entre le collier et Uentrecte.
Persillée, elle peut étre grillée ou mijotée.

19. LE JARRET : une viande moelleuse et
[égérement gélatineuse pour donner du goiit
aux mijotés.

Q2. LA PALETTE DE MACREUSE : située dans
['épaule, elle peut étre grillée, poélée ou mijotée,
avotre convenance.

da tradition veut que Ce

Goucher chevalin les veserve aux
amalews : € araignee, la poire,

le wmevlan, la harpe et Conglet.

23. LAMAQEUSE

24. LEpaLERON

25. LAsALERE

2. LE 6RO BOUT DE POITRINE
2. LAPOITRINE

23. LErLANCHET

sont également des morceaux a mijoter.
ILs sont cependant Le plus utilisés pour
Le STEAR HACHE.
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A griller ou & poéler

> LESTEAK - une piéce de viande peu épaisse,
a fibres courtes ou longues, plus ou moins
persillée selon le morceau. En matiére de
(uisson, préférer « saignant » mais tous les
choix sont permis de «bleu» a «a point».

> LETOURNEDOS : un morceau trés tendre,

de forme ronde, bardé et ficelé d’environ 2 (m
d’épaisseur, uniquement coupé dans le filet.
Lorsqu'il est préparé dans un autre morceau,
il est accompagné de La mention « facon
tournedos ».
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A volir

> LEROTI: LE morceau a partager | Saignant ou 3
point, son temps de cuisson dépend de sa forme et
de son poids. La barde et La ficelle qui Uentourent
permettent de Le préserver de La chaleur du four
et de lui conserver sajutosité et sa forme pendant
sa cuisson.

A wijoter

Des morceaux un peu moins tendres que ceux dont
on fait Les steaks et les rtis excellent dans cette
cuisson qui rend a viande moelleuse et donne un
jus savoureux.

Aulres préparations

> |ESTEAR TARTARE : selon Les puristes, il ne

peut &tre réalisé qu'avec de La viande chevaline.

La viande hachée est trés fragile, il faut la
consommer rapidement aprés Uachat.

> LE CARPACCIO : de trés fines tranches
aarroser d’huile d'olive et de jus d’agrume,
a préparer selon la tonalité souhaitée et
les golits de chacun avec des ingrédients de
caractére : parmesan ou mimolette vieille
pour le fromage, raifort ou sauce pimentée
pour l'assaisonnement.

Une belle diversile de saveurs

des bouchers chevaling proposent
f?\dzmenf de la viande o{,e yeune

eval (yusqu'a 12 mois) et de laifon
(anivwal non sevré). Celle-ci, plus
laire, d'une Trés grande tendvete, se
cuisine comme la viande de veau et se
conSormrwe Yosee.

Comme pour toutes Les viandes jeunes, sa cuisson doit
8tre menée en douceur.

> Les cotes, filet, premiére, seconde ou découverte sont
délicieuses grillées, podlés ou bien encore rdties en carré.
> Lefilet, lanoix et Le quasi sont Le plus souvent cuisinés
en rotis au four ou a la cocotte mais peuvent tout aussi
bien U8tre en escalopes, pavés ou grenadins a podler.

> L’épaule et le collier se cuisinent en blanquettes, en
sautés et braisés.




Mieux convatlve le cheval
cosl vavier les ylaisirs

foeler

Saisir La viande puis a cuire a
haute température dans de la
matiére grasse.

Griller
Saisir la viande a haute

température sur un grill ou dans
une poéle sans matiére grasse.

Rotir
Cuire la viande au four avec peu ou 000
pas de matiére grasse. —].

Braiser
Faire revenir [a viande puis la cuire
=" a couvert dans un peu de liquide,
\\—/,p trés doucement et trés longtemps
pour qu’elle exprime toute sa
saveur et son fondant.

Plonger entiérement la viande dans G

o A Q\\ un liquide et a cuire longuement a u

\;_/ petits frémissements.
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DES METIERS, UNE PASSION

A PROPOS
D INTERBEV

INTERBEV est UAssociation Nationale
Interprofessionnelle du Bétail et des Viandes,
fondée en1979 a Uinitiative des organisations
représentatives de lafiliére bétail et viandes.
Elle refléte la volonté des professionnels des
secteurs bovin, veau, ovin, équin et caprin de
proposer aux consommateurs des produits
sains, de qualité et identifiés tout au long
de la filiere. Elle fédére et valorise les
intéréts communs de Uélevage, des activités
artisanales, industrielles et commerciales de
(e secteur qui constitue Uune des premiéres
activités économiques de notre territoire.

Plus d'infos sur f
la-Viande.fr

INTERPROFESSION
BETAIL & VIANDE

Interbev. Crédits photos : Laurent Rouvrais, Pierre-Louis Viel, Dominique Azambre.



