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gai en , exice . .des plats 
C' est pas moi qui l ' ai fait !Indémodables ,

les conserves se réchauffent en quelques 
minutes et font plaisir en un tour de main. 
Si vous optez pour notre sélection. 

CASSOULET 
AU CONFIT 
D 

' OIE 
LA BELLE 

CHAURIENNE 
Avec sa saucisse de 
Toulouse grillée légèrement 
poivrée , ses haricots lingots 
cuits dans la graisse de 
canard et ses manchons 

d 
' 

oie confits , voilà un 
cassoulet goûteux , 

élaboré 
dans la tradition de 
Castelnaudary . Une marque 
connue et reconnue. 
On Le mange comment : 

passé au four dans une 
cassole ( plat traditionnel 

) 

et légèrement gratiné. 
On aime :le fondant 
des haricots ni trop gras 
ni trop secs. 
Ça coûte combien? 
5 ,70 Euro la boîte de 840 g. 

COQ AU VIN 
DE MADIRAN 
NOS RÉGIONS 
ONT DU 
TALENT 

E . LECLERC 
Une conserve avec de vrais 
morceaux de viande , 

des dés de magret de 
canard , des carottes et 
des champignons . Le vin 
de Madiran apporte de la 
puissance à un plat de 
marque distributeur qui n' a 

pas à rougir de sa qualité. 
On le mange avec :des 
pommes de terre vapeur. 
On aime :la petite histoire 

qui raconte que c' est un 
cuisinier de César qui 
inventa la recette en 
voulant faire déguster un 
vieux coq à un chef gaulois. 

Ça coûte combien? 
6 ,46Euro le pot de 750 g. 

TEXTE VALÉRIE FERRER 

Epicerie du terroir en ligne 
wwwiegournictdunet.com 

LE GOURMET 
- 

M1lijoté d 
' Agneau aux tomates séchées 

en ? toune . areattancees pomatea envi-dehydra.. 

, mn tel ?In8.111 ait anthfiant ande cangue 
) 
alpe , dea , 

eau . 
cel amidon de mals . 

stabtlmon FASO sucre ponde 
, ail. 

tv' blanc concentré de tomates . farine de ble enudon de 

picumea tsel mahodenterte eallausteurs de go * E62I E627 

ta one 
, 
chou den , %%ratons poireaux 

) 
, hude tfohde 4 ea 

.tlbadena perse . cuxerona mare de hanter . 
polore 

, m' Attlee 

L" , 
. de Pente , 

I 
capotes teL ad , th , tomann , humer. pcde 

pnde %%gène , Gluten el célén LOT 215004 

Préférence avant 1 , 04 / 0 ; 2015 Pouls ne 

Mode de préparation 
" Ne pas réchauffer au ta tcro.onde 

" Réchauffer ru bain-manc 10 Inn snsAkt terme 

" Ouvrir k sachet et versés' son contenu 

" Servir à satin convenance. 

SOFACOM SAS - 6 rue Borromée - 75015 Pons 

"

MIJOTÉ D '
AGNEAU AUX TOMATES 

SÉCHÉES LE GOURMET DU NET 
Exit le bocal 

, place au sachet , une présentation originale et vite 
réchauffée : 10 minutes dans l ' 

eau frémissante ou 2 minutes 
au micro-ondes! Mitonnées par un maître cuisinier de France , 

les recettes ont le goût du terroir . Quant aux producteurs ,

ils ont été sélectionnés pour leur savoir-faire artisanal par 
t' équipe du Gourmet du Net . Le mijoté d ' 

agneau aux tomates 
séchées en est un exemple. 
On le mange avec :un peu de thym saupoudré dessus pour 
ensoleiller ce plat très méditerranéen. 
On aime : ces sachets qui prennent peu de place , se gardent 
trois ans et sont livrés en un clic en 24 heures. 
Ça coûte combien? 5 ,20 Euro le sachet de 300 g. 
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