Jambon en croute

VIZECHLING
Roichsie®™

4}961’50111’165

1. Enfourner i four chaud 220°
pendant 20 minutes

2. Rédulre & 180° pendant 1+

=. Décalotter la croute duja mbon puis
Le sortir et Le trancher

4. Bonne dégustation

joyeux Noél avec la Boucherie
Maechling
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_Jambown en croute

VIDECHLINCG
Roichsie™

1% personnes

1. Ewnfourner a four chauod 220°
pendant 20 minutes

2. Réduire i 120° pendant 2+

3. Décalotter La croute dujambow puis
Le sortir et Le trancher

4. Bonne dégustation

b ) joyeux Noél avec la boucherie
‘Maechling
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1. Enfourner i four chaud 220°

pendant 20 minutes
2. Réduire i 120° pendant 1H=0

2. Décalotter La croute dujambow pw',s
Le sortir et Le trancher

4. Bonne dégustation

joyeux Noél avec la Boucherie
Maecﬁfing
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VEGHLING

Reichsie™

1. Préchauffer votre four & 210°

2. Enfourner une fois le four chawd 20
minutes toujours i
210°

2. Puls rédulire a 120° pendant encore 20
minutes

4. Sortir Le wellington du four trancher et
servir

joyeux Noel avec [a Boucherie
Maechling
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1. Préchauffer votre four a 210°

2. Enfourner une fois le four chauwd 20
minutes toujours o
210°

2. Puls rédulre i 180° pendant encore 1HOS

4. Sortir le wellington du four trancher et
servir

% joyeux Noel avec la boucherie
p ’Maecﬁ[ing
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Ccawnette

1. Préchauffez votre four a 220°
2. Badigeonner votre volaille farcie avee wn pew d'huile

3. Bnfournez la une fois Le four chaud pendant 20
minutes toujours a 220°

4. Rédulre ensuite votre four & 180° et Laissez la encore
en cuisson 1hio

5. N'oubliez pas d'arvoser de temp en temp avee Le jus de
cuissow se dégageant de la volaille

&. Bteindre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10
minutes porte du four fermeé pulis sortir et découper

joyeux Noél avec la Boucherie
Maecﬁ[ing

Ficke recelfe de Noel G
Filet de boewf
wellington

personnes

WRCHLING

1. Préchauffer votre four a 210°

2. Enfowrner une fois le four chaud 20
minutes toujours &
210°

2. Puls rédulire a 120° pendant encore 1H

4. Sortir Le wellington du four trancher et
servir

joyeux Noel avec [a boucherie
Maecﬁﬁng
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MECHLING

1. Préchawffez votre four a 220°
2. Badigeonner votre volaille farcie avee un pew d’huile

3. Enfournez la une fois le four chaud pendant 20
minutes toujours a 220°

4. Réduire ensulite votre four it 180" et laissez La encore
en culsson 1hz0

5. N'oubliez pas d'arroser de temp en temp avee Le jus
de cuisson se dégageant de La volaille

. Bteindre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10
minutes porte du four fermeé puis sortir et découper

joyeux Noél avec la boucherie
’Maecﬁfing
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Chapown fermier
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VEBCHLING

WECHLUING ,
~ 1. Préchauffez votre four a 220°
1. Préchawffez votre four a 220°

; ) . ) 2. Badigeonner votre volaille farcie avee un pew d'huile
2. Badigeonner votre volaille farcie avee un pew d'huile
=. Enfournez la une fois e four chaud pendant 20 minutes

3. Enfournez la une fois Le four chauwd pendant 20 towjours a 220°

minutes toujours a 220°

4. Réduire ensuite votre four it 120° et Laissez La encore en

4. Réduire ensuite votre four & 1R0° et laissez La encore en culsson 1hio

cutsson 1hio

5. N'oubliez pas d'arvoser de temps en temps avee Le jus de

5. N'oubliez pas d'arvoser de tevps en temps avee Lejus de cuisson se dégageant de La volaille

cuissow se dégageant de La volaille

. Bteindre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10

&. Eteindre Le four et Latsser La volaille farcie veposer 10 minutes porte du fowr fermé puis sortir et découper

minutes porte du four fermé puls sortir et découper
joyeux Noel avec [a Boucherie [a

joyeux Noel avec la boucherie
‘Maechling

‘Maechling
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LFicke recelfe de ;\("('/ s 7',

Dlnde fermigre

1. Préchauffez votre four a 220°
1. Préchauffez votre four a 220°
2. Badigeonner votre volaille farcie avee wn pew d'huile
2. Badigeonner votre volaille farcie avee wn pew d'huile
3. enfournez la une fois Le four chaud pendant 20
minutes toujours a 220° 3. Bnfournez La une fols e four chaud pendant 20
minutes towjours a 220°
4. Réduire ensuite votre four i 120° et laissez La encore en
cuilsson 1h=0 4. Rédulre ensuite votre four & 180° et Laissez la encore en
culsson 1hio

5. N'oubliez pas d'arvoser de temps en temps avee Le jus de
cuisson se dégageant de La volaille 5. N'oubliez pas d’arvoser de temps en temps avee Le jus de
cuisson se dégageant de La volaille

&. Eteindre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10
minutes porte du four fermé puis sortir et décowper &. Eteindre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10
minutes porte du four fermé puls sortir et découper

joyeux Noel avec [a Boucherie
‘Maecﬁfing

joyeux Noel avec la Boucherie
Maechling
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1. Préchawffez votre four a 220° 1. Préchauffez votre four a 220

2. Badigeonner votre volaille farcie avee un pew d'huile 2. Badigeonner votre volaille farcie avee un pew dhuile
3. Bnfournez la une fois Le four chaud pendant 20 minutes

3. Bnfournez la une fois Le four chawd pendant 20 f
towjours a 220°

minutes toujours a 220°

4. Réduire ensuite votre four i 120° et laissez La encore en

4. Réduire ensuite votre four &t 180° et laissez la encore en )
cuisson 1h40

cutlsson 1h

5. N'oubliez pas d'arvoser de temps en temps avee Le jus de

5. N'oubliez pas d'arvoser de temp en temp avee Le jus de , ] .
culsson se dégageant de La volaille

cuisson se dégageant de La volaille

6. Bteindvre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10

&. Btelndre Le four et Laisser La volaille favcle veposer 10 , Bt f .
minutes porte du four fermé puls sortir et découper

minutes porte du four fermé puls sortir et découper
joyeux Noel avec [a Boucherie
Maechling

joyeux Noel avec la Boucherie

Maecﬁ[ing
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Pintade fermiére Chapow de pintaole
’ WECHUING ’ =
farci -t farct s
1. Préchawffez votre four a 220° 1. Préchauffez votre four a 220°
2. Badigeonner votre volaille farcie avee un pew d'huile 2. Badigeonner votre volaille farcie avee un pew d'huile
3. Bnfournez la une fois Le four chaud pendant 20 3. Bnfournez la une fois Le four chaud pendant 20 minutes
minutes toujours a 220° toujours a 220°
4. Réduire ensuite votre four & 120° et laissez La encore en 4. Réduire ensuite votre four i 120° et laissez La encore en

culsson 1h20 cutsson 1h20

5. N'oubliez pas d'arvoser de temps en temps avee Le jus de
cuissow se dégageant de la volaille

5. N'oubliez pas d'arvoser de temp en temp avee Le jus de
cuissow se dégageant de Lla volatlle

&. Bteindre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10
minutes porte du four fermé puls sortir et découper

6. Btelndvre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10
minutes porte du four fermé puls sortir et découper

joyeux Noel avec la Boucherie

joyeux Noel avec [a Boucherie

Maechling Maechling
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farci .
1. Préchauffez votre four a 220°

2. Badigeonner votre volaille farcie avee wn pew d'huile

3. Enfournez la une fois Le four chaud pendant 20
minutes toujours a 220°

4. Réduire ensuite votre four it 180° et laissez la encore en
cuisson 1h20

5. N'oubliez pas d’arvoser de temp en temp avee Le jus de
cuissow se dégageant de la volaille

6. Bteindre Le four et Laisser La volaille farcie veposer 10
minutes porte du four fermé puls sortir et découper

joyeux Noel avec [a Boucherie
Maechling

Tourte
wECHUNC
1. Préchawffer votre four a 180°

2. Enfourner une fois le four chaud =0
minutes a 180°

3. Sortir Li towrtes du four trancher et
servir

joyeux Noel avec [a Boucherie ‘Maecﬁ(ing
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Ficke recelle de «\1'(’/
RotL de magret de
canard et paupiette de  wacnme

chapon
1. Préchauffez votre four a 220°

L e

2. Badigeonner votre rbti farcie avee un pew d'huile

3. enfournez le une fols e four chaud pendant 20 minutes
toujours a 220°

4. Réduire ensuite votre four i 180° et laissez le encore en
cuisson 20 minutes

5. N'oubliez pas d'arvoser de temps en temps avee Le jus de
culsson se dégageant duw bl

. Etelndre Le four et Laisser Le vBtl reposer 10 minutes porte du
four fermé puis sortir et découper

joyeux Noel avec [a Boucherie
‘Maechling
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Remise en température des
plats traiteur et des e
garnitures en portion

wnigue
1. Préchawffer votre four & 110°

2. Enfournez une fois e four chawd 20 minutes
toujours & 110°

3. Sortir du four et servir

joyeux Noel avec la Boucherie Maecﬁfing
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, RemiLse en temperature
RemLse en , , VLECHLING
h ool £ des coquilles st-jagues et
température des plats ~r
trattewr 5 personnes

1. Préchauffer votre four & 210°
1. Préchauffer votre four i 110°
2. Bnfourner une fois Le four chaud 20 minutes

2. Bnfournez une fois le four chauwd 30 minutes toujours & 210°

toujours & 100°

, . . ir du fou g
3. Sortir du four et servir 3. Sortlr du four et servir

joyeux Noel avec la Boucherie ’Maecﬁ(ing joyeux Noel avec [a Boucherie ‘J\/laecﬁ[ing




