Mars :
Le mois de mars annonce la fin de l’hiver. Les produits du marché se renouvellent et une plus grande variété de fruits et légumes apparaît sur les étales. Faîtes le plein de vitamines et de fer.
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La table en fête :
C’est  en mars que se déroulera Pâques et que le lièvre de Pâques viendra déposer dans vos nids son plus bel œuf

 Voici une idée de menu 

- Crème d’asperges

- Gigot d’agneau de 7heures

- Oeufs en chocolat déposés par le lièvre de pâques
------------------------------
La recette du mois :
GIGOT DE SEPT HEURES
Ingrédients (pour 10 personnes) :

 1 gigot d'agneau de 2,5 kg, 250 g de couennes, 200 g de carottes, 300 g de petits oignons, 500 g de tomates pelées, épépinées,1 bouquet garni (thym, laurier, persils, clou de girofle), 30 cl de bouillon de bœuf, 10 cl d'huile d'olive, 10 cl de cognac, 50 cl de vin blanc, sel et poivre



Saler et poivrer le gigot, le faire revenir dans de l'huile chaude. Tapisser de couennes le fond d'une cocotte (gras vers l'extérieur). Y déposer le gigot, entourer des carottes, des oignons et des tomates. Ajouter le reste des ingrédients, saler et poivrer. Faire cuire 7 heures au four à 170°C (thermostat 5-6). Surveiller la cuisson et rajouter de l'eau si nécessaire. Rectifier l'assaisonnement et servir à la cuillère dans la cocotte (la particularité de ce gigot est d'être fondant au point qu'on puisse le couper à la cuillère).
Le produit du mois :                    L’épinard
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L’épinard est une plante potagère dont on ne consomme que les feuilles et parfois les tiges. Il est important de bien vérifier la fraîcheur des épinards : les feuilles doivent être fermes et uniformément vertes et crisser dès qu’on les froisse. Au mois de mars on trouve des jeunes pousses d’épinard. Ces feuilles d’un vert vif sont très tendres et excellentes en salade. 

Ce légume n’a pas toujours bonne réputation auprès des enfants, mais combiné avec d’autres légumes (carotte, tomate…) pour associer plein de couleurs différentes fait apprécier à nouveau ce  légume vert  qui est excellent pour la santé.
------------------------------
L’astuce du mois :

Pour bien réussir vos lentilles 5 règles à respecter.
-  Ne pas les faire tremper avant de les cuire, sinon elles s’écrasent complètement.

-  Respectez les volumes suivants : 2/3 d’eau et 1/3 de lentilles.

-  Comptez 25 à 30 mn maximum de cuisson à faible ébullition.

-  Ne salez qu’au bout de 10 minutes de cuisson.

-  Ajoutez un trait de vinaigre et un morceau de sucre à mi cuisson et elles seront plus savoureuses.

Régalez vous….
---------------------------

Le produit du mois du catalogue Guy Demarle :

Ce mois ci je vais vous présenter un tout nouveau venu chez Demarle : 

« Le spray / brumisateur ».
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Ce spray a été conçu pour vous donner une fine pluie diffuse. Vous pourrez alors mettre  par exemple :

- de l’eau pour brumiser votre pain avant de l’enfourner.

- de l’huile pour brumiser votre poêle d’une très fine pellicule afin d’éviter les excès de graisses avant une cuisson. Ou encore mieux pour éviter l’utilisation d’un pinceau, d’un sopalin pour graisser votre poêle avant de faire vos crêpes. Ainsi finit les pinceaux brûlés, et l’huile de partout.
- de la vinaigrette pour vaporiser votre salade qui devient assaisonnée juste ce qu’il faut sans excès.

Ce spray est une révolution dans votre cuisine. Par son esthétique, vous pourrez le poser partout dans votre cuisine et même le présenter à table. Son support n’étant pas en verre lui donne une résistance fort intéressante. Sa capacité et son filtre intégré vous permet de faire des préparations tel que des huiles parfumées (lavande, romarin….), des vinaigrettes avec ail en morceaux ou d’autres aromates.

Alors venez vite découvrir dans notre nouveau catalogue ce spray révolutionnaire dont vous ne pourrez plus vous passer. 

N’hésitez donc pas à me contacter pour découvrir ce nouveau catalogue, dater un atelier, avoir une ou deux recettes et astuces culinaires et pourquoi pas nous rejoindre comme conseillière culinaire au sein de la société Guy Demarle.
Catherine Negro  votre conseillière culinaire Guy Demarle

03 54 62 15 76/ catnegro@modulonet.fr

