Le coeur de musequ cue
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Cousin germain de la téte de veau,
Il posséde l'avantage de pouvoir se

manger froid, accompagné de
mayonnaise, de cornichons ou
d'olives, wous découvrirez alors

'onctuosité et le meilleur de la
langue de porc ainst que le gélati-
neux de son masque.

Vous pouvez en faire un plat prin-
cipal en le plongeant tout simple-
ment 15 a 20 minutes dans une
grande casserole d'eau fremissante
sans le retirer de son emballage
plastique.

07 fermonx en Vi

Depuis des générations, le MUSEAU est le casse-crolite de l'Ardéchols.

Vous pouvez également le réchauf-
fer au micro-ondes en prenant soin
de ciseler un angle de son embal-
lage pour éwviter son implosion.

A petne sortl de celui-ct, le museau
se dégustera parfaitement avec une
mayonnaise, un aioll ou encore une
sauce béarnaise @ un plat onginal ;
simple et tellement wvrai !

Une recette
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