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Quelques fruits et Iégumes de saison

Manger bien, c’est aussi manger des choses de saison, et notamment des fruits et légumes, dont voici quelques exemples
et idées pour cette période de fin d'année.

;?e%t‘g:‘aise, blette, carotte, céleri (branche et rave), chicoré:e; choux, citrpunlle,
courge, échalote, endive, épinard, fenouil, frisée, laitue, m‘ache,l navet, oignon,
oseille, poireau, potiron, potimarron, pomme de terre, radis noir, roquette, ru-
tabaga, salsifis, scarole, topinambour.

Fruits & fruits secs _ _
Clémentine, coing, mandarine, noix, orange, pomme, poire, pruneau.

Mais aussi... ‘
Cepe, chataigne, églantier, genévrier, ortie...

Désormais équipés et formés pour vous proposer des pates feuilletées, tant pour le
salé que pour le sucré, les Ets Heyligen mettent en avant les différentes possibiltiés
que vous offre ce type de pate. A vos fourneaux !

Les établissements Heyligen confectionnent désormais leur propre pate feuilletée,
Vendue en rouleau de 500 grammes (38 cm de large), elle se prétera 4 toutes vos
préparations tant sucrées que salées : fonds de tarte, carrés de confiture, gozette,

= galettes des Rois, roulés feuilletés a la saucisse, vidés... Voici une idée qui devrait
~vous mettre I'eau a la bouche...

| Boeuf Wellington

Préparer une duxelle de champignons (hachis de champignons de Paris finement ha-
chés et étuvés au beurre avec oignons et échalotes) et cuire votre filet de boeuf 3 Ia poéle.
| Etendre la pate feuilletée et recouvrir la moitié de la duxelle ; poser les filets et les recou-
vrir du reste de la duxelle ; refermer la pate sur le filet ; souder les bords a I'eau ; dorer avec
un jaune d'oeuf battu ; cuire 15-20 minutes a 250° ; Servir avec une sauce au vin blanc
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g et aux herbes ; accompagner de petits légumes et de
RN R croquettes de pommes de terre.

NOUVEAU AUX ETS HEYLIGEN
Pate feuilletée (rouleaux de 500 g)
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