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Malgré toute la créativité possible, un cordon-bleu rad
tionnel garde son charme. Fait maison, avec des escalopes
de veau, du jambon, du gruyere relevé et de la chapelure,
ce classique suisse est tout simplement délicieux. Vous
trouverez la marche a suivre sur viandesuisse.ch dans
notre tutoriel photo et vidéo.

La différence est la.

UA PROCHA
oPNERATION

Chere lectrice, cher lecleur,

On raconte qu'une cuisiniére du Valais a inventé le
cordon-bleu lorsqu’elle a vu affluer a l'improviste deux
fois plus de client-e-s que prévu dans son bistrot. Elle a
donc entaillé les escalopes et les a «allongées» avec du
jambon et du fromage. Les invité-e-s ont été ravi-e-s,
tout comme l'aubergiste - qui appelait dorénavant
cette création «cordon-bleu», en référence a la haute
gastronomie francaise.

Et l'histoire continue. Le cordon-bleu inspire en effet aus-
si de nouvelles générations de cuisiniéres et de cuisiniers
ainsi que d'amatrices et d'amateurs de saveur. Dans ce
numeéro, quatre apprenties boucheres-charcutiéres et
apprentis bouchers-charcutiers vous présentent leurs
propres créations de cordons-bleus. Vous apprendrez
également des faits intéressants sur le métier créatif de
bouchére-charcutiéreou de boucher-charcutier.

bon Appetit,
vos boucher® suisses

y

Trucs et astuces
de votre boucher

Enréservedans le
congélateur

Avez-vous acheté trop de viande ou
souhaitez-vous faire des réserves?
Hop, dans le congélateur: les cor-
dons bleus crus peuvent facilement
étre congelés puis décongelés.

Parade des panures

Donnez a votre cordon-bleu
une saveur particuliére en
intégrant une farine spéciale
ou une épice de votre choix
dans la panure.

Bien plat

Alaplace d'un maillet a viande,
utilisez une poéle ou un autre objet
plat et lourd pour aplatir finement

_~ vos escalopes. Votre boucher le fera

o
’/ également volontiers pour vous.
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Cordon-6leu

€ véau

auX abricols secs

Ingrédients

4

4 tranches

1
6cs
2cs

600g
3 brins
4 tranches

60g

2 brins
60g

2

50g
50g
Y2 cc

2cc
100g

escalopes

de veau suisse

d'env. 120 g chacune
(p. ex. de lalonge)
jambon de Langenberg
d'env. 20 g chacune
chou-fleur

huile d'olive

jus de citron

sel

pommes de terre
romarin

fromage de montagne
du Gantrisch

d'env. 40 g chacune
abricots secs

thym citron

farine

ceufs

chapelure

noix moulues

poivre noir
grossierement moulu
harissa

beurre arotir

jus de citron a volonté

Préparation
90 minutes

o Valeurs nutritives
1 portion contient env.:
1080 kcal | 53 g de protéines
69 g de lipides | 57 g de glucides

6 bon Appétit

pour 4 personnes -

Préparation

1| Laverle chou e e DranChIT Cans deFeau bouiliante
pendant 15 minutes. Le mettre dans un plat a four et
l'arroser de la moitié de l'huile d'olive et du jus de citron.
Saler. Cuire au four a175° C (four a air chaud a 160° C)
pendant environ 50 minutes. Laver les pommes de terre, -
les couper en fines tranches, effeuiller le romarin, mettre 1
dans un bol, mélanger avec du sel et le reste de l'huile .
d'olive. Ajouter le tout au chou-fleur apres 30 minutes.

2 | Poser une tranche de fromage sur chaque tranche
de jambon.

3 | Mettre chaque escalope dans un sac de congélation et
l'aplatir a env. 3 mm d'épaisseur au moyen d'une poéle.

4 | Poser un paquet jambon-fromage sur chaque escalope

en laissant libre la moitié. Couper les abricots en petits dés,
effeuiller le thym citron et les répartir sur les cordons-bleu:{. .
Replier et bien presser les bords.

5 | Préparer la panure: mettre la farine, les ceufs battus et

la chapelure dans trois assiettes distinctes. Mélanger les
noix moulues et le poivre a la chapelure. Saler et poivrer
les cordons-bleus avant de les paner. =7

6 | Les panerunaun.

7 | Aprés 50 minutes de cuisson, badigeonner le chou-fleur
de harissa et laisser au four encore 20 minutes.

8 | Chauffer le beurre a feu moyen dans une poéle.
Des qu'il est liquide, ajouter les cordons-bleus.

9 | Les retourner prés 3 minutes et poursuivre la cuisson

pendant 3 minutes. Retirer et servir avec le chou-fleur et Plus de peps dans la panure

Un peu de thym frais ou séché ajouté
ala chapelure donne une saveur plus
meéditerranéenne a l'enrobage des

cordons-bleus.

les pommes de terre. Arroser de jus de citron a volonté.



4

4 tranches

2

2dl

4 brins
2cs
4cs

80g

a

3cs
2cc

1

2 brins
2cs

Griller et savourer

Un cordon-bleu se prépare trés
bien sur le gril également - a des
températures pas trop élevées.

8 bon Appétit

Préparation
40 minutes

Ingrédients

escalopes

de noix de porc suisse
d'env. 120 g chacune
jambon d'épaule

de porc suisse

poires mires

vin blanc sec

thym

vinaigre de vin blanc
huile de colza

sel

poivre noir du moulin
fromage de montagne
du Gantrisch,

coupé en 4 tranches
citron bio (jus et zeste)
huile d'olive

miel liquide

salade verte

basilic

beurre a rotir

jus de citron a volonté

Marinade
2 heures

o Valeurs nutritives
1 portion contient env.:
543 kcal | 37 g de protéines
33 gde lipides | 16 g de glucides

e lonBleu de pilt

Marin€ auX poires avec fromagﬂ

pour 4 personnes

Préparation
1| Sortir les escalopes de porc du réfrigérateur.

2 | Peler les poires. Retirer le coeur. Couper la chair en

morceaux. Faire cuire 4-5 minutes dans une casserole avec
du vin blanc jusqu'a ce qu'elles soient tendres. Effeuiller la
moitié du thym, l'ajouter et réduire le tout en purée avec le
vinaigre et l'huile de colza. Saler et poivrer. Laisser refroidir.

3 | Déposer une tranche de fromage sur une tranche de
jambon et former un petit paquet.

4 | Mettre chaque escalope dans un sac de congélation et
l'aplatir a env. 3 mm d'épaisseur au moyen d'une poéle.

5 | Déposer un paquet jambon-fromage sur chaque
escalope, en en laissant libre la moitié. Replier les cor-
dons-bleus, bien presser les bords et les fermer avec
des cure-dents.

6 | Mettre les cordons-bleus dans un plat, les badigeonner
de marinade aux poires et les mariner 2 heures a couvert,
au réfrigérateur.

7 | Les sortir du réfrigérateur 30 minutes avant de les
cuire. Mélanger le jus et le zeste de citron, l'huile d'olive,
le sel, le poivre et le miel pour la vinaigrette. Laver la sa-
lade, l'essorer et la détailler. Mettre la salade et le basilic
effeuillé dans un bol et incorporer la vinaigrette.

8 | Chauffer le beurre a feu moyen dans une poéle.
Enlever la marinade, faire revenir les escalopes pendant
3 minutes. Ajouter le reste du thym, retourner les esca-
lopes et les faire revenir pendant encore 3 minutes.

9 | Retirer les cordons-bleus, égoutter et servir avec la
salade. Arroser de jus de citron a volonté.

D'autres recettes sur viandesuisse.ch 9




Cordon-6leu de baeuf
a la bresaola el au fromage frais

...... pour 4 personnes

Ingrédients Préparation

4 escalopes 1| Sortir les escalopes du réfrigérateur. Laver le poireau,
de beeuf suisse le couper en fines rondelles. Faire chauffer le beurre a feu
d'env. 120 g chacune moyen dans une poéle ety étuver le poireau 3-4 minutes
(aplaties par le boucher) en remuant. Ajouter le fromage frais, laisser fondre, bien

80g bresaola de beeuf suisse mélanger, saler et poivrer. Laisser refroidir.

1 poireau /i

2| Pour la salade, laver et couper les tomates en mor-

20g beurre ; itk
i : ceaux, couper les olives en deux, peler l'oignon et le
150g fromage frais au poivre 3
J couper en rondelles. Mettre le tout dans un bol, mélan-
(p- ex. Boursin) T ; :
| ger avec l'huile d'olive, du sel et du poivre, effeuiller la
se SN i
: J ) marjolaine sur le dessus et réserver.
poivre noir du moulin
500¢g tomates mires 3| Etaler les escalopes. Garnir chacune d'un quart de la
80g olives noires bresaola et de la garniture aux poireaux, en laissant la
il oignon rouge moitié libre. Refermer les cordons- bleus et bien presser
3cs huile d'olive les bords.
ggrms ;nat'rjolame 4| Préparer la panure: farine, oeufg"('b-attus) et chapelure
Bt Sl dans trois assiettes distinctes. Hacher finement le_
2 ceufs
persil et la ciboulette, les melanger ala panure. Saler et
80g chapelure
; poivrer la viande avant de la paner.
2 bouquet persil
4 bouquet ciboulette 5 | Paner les cordons- bleus una un: les passer d abord
100g beurre a rotir dans la farine, tapoter, puis les plonger entiérement
jus de citron a volonté dans les ceufs battus et finalement dans la chapelure,
presser. i
6 | Chauffer le beurre arétira fé_u' moyen dans une poéle.
Le fond de la poéle doit étre entiérement recouvert de -
beurre. Y mettre les cordons- bleus. Les retourner aprés
3 minutes et pourswvre la cuisson pendant 3 mlnutes
Préparation usqu'a ce qu'ils soient dorés des deux c6tés. Retirer, y
@ 60 r'r:inutes i q d = Du croustillant dans les régles de l'art
égoutter et servir avec la salade de tomates. Arroser de.- )
: Pendant la cuisson, arroser constamment les
o Valeurs nutritives Jus de citron a volonte. cordons-bleus de beurre chaud avec une cuillére

1 portion contient env.:
866 kcal | 48 g de protéines : iz Al f :
59 g de lipides | 35 g de glucides Accempagner de croquettes.

10 bon Appétd

et faire tourner la poéle doucement. De cette
fagon, tout cuit uniformément et le cordon-bleu
devient trés croustillant.
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Cordon-6leu de jporc
dans le filet, avec yjarmbon furmé

Ingrédients

escalopes de filet

de porc suisse

(coupées en porte-feuille
finement par le boucher
et aplaties)

jambon fumé,

d'env. 20 g chacune

\nches

250g haricots verts
1 échalote
3cs huile de tournesol
260g haricots blancs en boite
sel
poivre
1 brin romarin,
les aiguilles effeuillées
3cs vinaigre de framboise
120g framboises
4 tranches vacherin,
d'env, 20 g chacune
4 tranches gruyere,
d'env, 20 g chacune
- 60g farine
: ceufs
cs créme
80¢g chapelure

beurre a rotir
jus de citron a volonté

Préparation
60 minutes

Spécial Fribourg

o Valeurs nutritives
1 portion contient env.:
1030 kcal | 61 g de protéines
55 g de lipides | 64 g de glucides

Pour un golit encore plus unique, Luca
recommande le fromage «Le Prézois» et le
jambon fumé «Jambon de la Borne», deux
spécialités fribourgeoises.

12 bon Appétit

pour 4 personnes

Préparation

1| Sortir les escalopes du réfrigérateur. Laver les
haricots verts, les cuire env. 20 minutes dans de l'eau
bouillante jusqu‘a ce qu'ils soient tendres. Egoutter et
réserver. Peler l'échalote et la couper en fines rondelles.
Chauffer I'huile a feu moyen dans une poéle. Ajouter
l'échalote, la faire revenir jusqu‘a ce qu'elle soit translu-
cide. Rincer les haricots blancs, les mettre dans la poéle
avec les haricots verts, saler et poivrer. Faire revenir 3-4
minutes en mélangeant de temps en temps, ajouter le
romarin, déglacer avec le vinaigre de framboise et retirer
du feu. Laver les framboises, les incorporer et réserver.

2| Pour la farce, déposer a chaque fois une tranche de
vacherin et une de gruyére sur une tranche de jambon
et former un petit paquet compact. Etaler les escalopes
et déposer sur chacune un paquet jambon-fromage, en
laissant libre la moitié de chaque escalope. Refermer
les cordons-bleus et bien presser les bords.

3 | Préparer la panure: placer la farine, les ceufs battus
avec la creme et la chapelure chacun dans une assiette.
Saler et poivrer les cordons-bleus.

4 | Paner les cordons-bleus un a un: les passer d'abord
dans la farine, tapoter, puis les plonger entierement dans
le mélange d'ceufs et finalement dans la chapelure, presser.

5 | Chauffer le beurre a feu moyen dans une grande
poéle. Des que le beurre est liquide, ajouter les cor-
dons-bleus. Le fond de la poéle doit étre entierement
recouvert de beurre.

6 | Aprés 3 minutes, retourner les cordons-bleus et
poursuivre la cuisson pendant 3 minutes, jusqu’a ce qu'ils
soient dorés de tous les cOtés. Retirer et servir avec la
salade de haricots. Arroser de jus de citron a volonté.

S'accorde parfaitement avec des pommes allumettes.
13
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Boucher-charcutier CFC/
bouchere-charcutiere CFC

Sivous aimez travailler avec les aliments et
en particulier la viande, appréciez la bonne
nourriture, savez faire preuve de créativité

et aimez le contact avec la clientele, alorsla |

filiere viande est faite pour vous. Car tout
y tourne autour de la saveur!

La formation dans une boucherie ou dans une
grande entreprise dure trois ans et s ‘achéve |
par un certificat fédéral de capacité. Vous avez

le choix entre trois specnallsatlons :

14 bon Appétit

ORIENTATION
PROPVCTION

Les apprenties et apprentis ayant choisi
l'orientation production travaillent dans un
abattoir et apprennent a abattre et a décou-

~ perles animaux dans le respect du bien-étre

animal. Ils préparent des morceaux de viande

- directement pour la vente ou les transfor-

ment en produits carnés. Dans cette orienta-
tion, les bouchéres-charcutiéres et bouchers-
charcutiers en apprennent beaucoup sur les
lois du pays, la détention et l'élevage des ani-
maux. Ils ont en outre des contacts réguliers
avec des agricultrices et agriculteurs et des
éleveuses et éleveurs.

ORIENTATION
TRANSFORMATION

Dans l'orientation transformation, tout tourne
autour de la fabrication de produits préts

a étre vendus. Il s'agit notamment de tous
types de saucisses, du cervelas aux spécialités
régionales comme le saucisson vaudois, en
passant par la saucisse a rotir. Cette orienta-
tion comprend également des salaisons telles
que le jambon, la viande séchée et le lard,
ainsi que des produits carnés préts a la vente
tels que des cordons bleus, de l'émincé et des
steaks marinés.

ORIENTATION
l‘l)MMFK&‘IAHsAYIlW

Les boucheres-charcutieres et bouchers-
charcutiers ayant choisi l'orientation com-
mercialisation travaillent en premiére ligne.
ILs servent et conseillent la clientele, Lui
donnent de précieux conseils de préparation.
Mais ils sont aussi des spécialistes de la pré-
paration d'assiettes froides, de plats cuisinés
et de produits transformés. Le service trai-
teur et la création de buffets font également
partie de leur travail.

bon Appéhf 15
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Grace a un plan de protection de la santé sdr,

tu peux découvrir chez nous a quel point la pro-

fession de bouchere-charcutiére ou boucher-

charcutier est polyvalente malgré la situation

actuelle. Intéressant, non? Alors, contacte-nous i
et fais un stage! Nous nous réjouissons de te ' '
rencontrer!

Sur sff.ch/fr/mitglieder, les entreprises
formatrices sont marquées d’'une & .

Plus d'informations sur les stages a l'adresse
suivante

- sff.ch/stages

- swissmeatpeople.ch/
le-debut-d-un-grande-passion/?lang=fr

s e e e s ot

Votre
Boucherie
Suisse.
Parfaite

pour la viande
et plus encore.

La différence est la.

ﬂ Viande Suisse
l_ [ i aussi sur Facebook et
Suisse. Naturellement. SUISSE - Instagram.
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