('EST PLEIN DE MORCEAUX
DELICIEUX ET SAVOUREUX

DES METIERS, UNE PASSION



foeler

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

]
Grilley
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
pas de matiére grasse.
]

Braiser
Faire revenir la viande puis la cuire

as a couvert dans un peu de Liquide,
Q\—/f trés doucement et trés longtemps
[ | pour qu’elle exprime toute sa
saveur et son fondant.

©

Bouillir

Plonger entiérement la viande dans
un Liquide et La cuire longuement a
petits frémissements.

o lo veau
7z .
Eplaisirs



A griller. & poéler

ou o voliv

D LA COTEDECOUVERTE - proche du collier, elle
est moins large que les cotes seconde et premiére,

et sa viande est un peu plus ferme.
Elle est aussi bonne grillée que mijotée.

5. LA COTE SECONDE - elle est Légérement
entrelardée, sa noix de viande est moelleuse et
son manche incurvé. Elle se fait griller ou poéler
et rotir lorsqu'elle est vendue avec les autres
(btes, en carré.

4. LA COTE DREMIEDE - elle est bien charnue, avec
une belle noix de viande tendre et un manche bien
droit. A poéler doucement ou rétir en carré.

5. LEFILET : Loffre une viande tendre et juteuse,

a déguster en grenadins a poéler doucement ou
tout simplement roti.

avlve les morceaux

Yetal du boucher, véridable lieu d éckmy, et de conseils, pevimet, pour les
plus avertis ou les curieu, de découvrir les diffévents morceaux du boeuf mais
ausst leuwr forrme ou lewr localisation dont, trés souvent, ils trend lewr nowm
tres image @ noix, collier ou jarel... faissez-vous ‘}uioler par volve boucher..

(. LALONGE: parfaite pour un roti désossé ou
non, sa viande est trés tendre. Entourée autour du
rognon partiellement dégraissé, elle est appelée
rognonnade.

F LACOTEFILET - elle est coupée dans (a longe.
Cest une cote bien large, sans manche, juste un
petit os central en forme de .

3.1 (UASI: moelleux et savoureux, Cest e morceau
arotir par excellence, au four ou en cocotte.

S, LANOIY : le morceau & choisir pour une
escalope bien large et trés tendre, des pavés bien
épais ou un beau roti.

AO . LANONPATISSIERE : La choisir pour des
escalopes plus petites. Elle fut longtemps réservée
aux patissiers qui Uutilisaient dans les vol-au-vent
et timbales, d'oti son nom.

AL LASOUS-NOIX - elle est parfaite pour des

émincés a saisir rapidement. Bardée ou lardée
et rotie a la cocotte, elle gagne en saveur.

AS . UEPAULE - elle se préte & de nombreuses
préparations : rotis, sautés rapides, mijotés
mais aussi mélangée a d’autres morceaux dans
la blanquette.

A braiser ou a bouilliv

AL LECOLLIED - moelleux et savoureus, donne du
goiit et du fondants aux sautés et mijotés ou a la
blanquette

. LACOTE DECOUVERTE : proche du collier, elle

est moins large que les cotes seconde et premiére,

et sa viande est un peu plus ferme. Elle est aussi
bonne mijotée que grillée.

AL LEFLANCHET : moelleux et gélatineuy,
mélangé a d’autres morceaux comme Le collier ou
U'épaule, Cest Le pilier de La blanquette.

A3. LETENDRON: coupé de U'épaisseur d’une cote,
il peut étre braisé et méme grillé, d'ot son nom de
(Ote parisienne. Ses os parfument les plats mijotés
et leur donne du moelleux.

A% LAPOITRINE : moelleuse et savoureuse, elle
peut étre farcie et mijotée doucement ou encore
(uite en pot-au-feu avec un jarret et des légumes.

AS . UEPAULE - elle se préte & de nombreuses
préparations : mélangée a d’autres morceaux
comme Le flanchet ou Le tendron dans (a
blanquette, rotie en cocotte ou émincée et sautée
en wok.

16. LEJARRET - le morceau a mijoter par
excellence. IL comporte un os riche en moelle qui
donne du fondant et de Uonctuosité aux plats. Coupé
en tranches épaisses, il est Le pilier de Losso buco.



Les morceaux emblématiques du veau que sont La cote et Le filet pour Les morceaux a griller et/ou
rotir ainsi que Le tendron, La poitrine t Le jarret pour Les morceaux a mijoter sont vendus sous leur
nom usuel, Cest-a-dire leur dénomination traditionnelle.

ILs sont reconnus de tous pour Leur destination culinaire ou leur mode de cuisson.

Pour Les autres morceaux, trés souvent méconnus mais tout aussi bons, un nom générique facilite
le choix. Ce nom, assorti du mode de cuisson conseillé, s’apparente a (a destination culinaire :
escalope, roti, blanquette, 0sso buco, brochettes...

:Une piéce de viande peu épaisse
qui se prépare de multiples facons. Juste grillée
ou poélée et servie nature avec son jus de cuisson
ou nappée d’une sauce, panée et arrosée d’un
filet de citron, elle permet de varier Les plaisirs.

: ette piéce de viande doit cuire
tout en douceur pour préserver son moelleux et
sa saveur.

: ette piéce de viande assez épaisse,
d’une grande délicatesse, est parmi Les meilleurs
morceaux a griller ou poéler.

Les sauces traditionnelles a base de créme
comme La sauce aux champignons ou au paprika
Lui conviennent parfaitement et subliment

sa saveur.

iinorceau en (oule simylicite

P

;i est préparé dans Le filet, bardé
puis coupé en tanches épaisses. IL doit étre poélé
doucement et se déguste nature ou agrémenté d’une
sauce.

:LE morceau a partager ! A peine rosé ou
a point, son temps de cuisson dépend de sa forme et
de son poids. La barde et La ficelle qui Uentourent
permettent de Lui conserver sa jutosité et sa forme
pendant sa cuisson au four ou a la cocotte.

:une sélection de morceaux a mijoter
longuement dans peu de liquide et & couvert pour
préparer des plats savoureux : veau Marengo, sauté
de veau aux olives... Idéal pour une soirée « plat
unique » entre amis.

=un choix de morceaux a
(uire longtemps et doucement dans un grand
volume de Liquide, eau ou bouillon, pour
préparer Uun des plats préférés des Francais,
la fameuse blanquette agrémentée de petits
champignons et d’une sauce onctueuse.

:ilest composé de tranches
épaisses coupées dans les jarrets avant et
arriere dont Uos, riche en moelle, parfume les
plats mijotés en sauce. Traditionnellement servi
avec des pates a lamode italienne, il se cuisine et
se sert avec tous Les [égumes de saison.

de tendres cubes de viande préts a Uemploi qui
permettent également de préparer des woks
rapides ou des sautés minute.

= de trés fines tranches a arroser
d’huile de noisette et de jus d’agrume, a préparer
selon la tonalité souhaitée : & Uitalienne avec
parmesan, tomates séchées et croditons aillés, a
a frangaise avec champignons de Paris émincés et
copeaux de cantal...

: Qs tranches fines,
tendres et savoureuses, pour réussir les pierrades
mais aussi les fameuses brochettes yakitori veau-
fromage.

: pour une cuisine rapide et
savoureuse, au wok avec des [égumes de saison
ou a La poéle, colorés rapidement et agrémentés
d’une sauce douce ou épicée et méme aigre-douce.
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Noix,
Sous noix et
Noix patissiére
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DES MéTIERS, UNE PASSION

A PROPOS
D' INTERBEV

INTERBEV est UAssociation Nationale
Interprofessionnelle du Bétail et des Viandes,
fondée en 1979 a Uinitiative des organisations
représentatives de la filiére 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 filiére. Elle fédére et valorise les
intéréts communs de Uélevage, des activités
artisanales, industrielles et commerciales de
ce secteur qui constitue Uune des premiéres
activités économiques de notre territoire.

Plus d'infos sur

1a-Vi de.’fr

INTERPROFESSION
BETAIL & VIANDE

Interbev. Crédits photos : Laurent Rouvrais, Jean-Francois Mallet, Amélie Roche.



