Belgique

BRUGGE VIEUX

Tradition et nostalgie sont a l'origine de la création
du brugge vieux, qui emprunte son nom a la
charmante ville belge de Bruges. Ce fromage est
affiné douze mois pour développer une saveur
délicieuse et une texture uniforme. Il se caractérise
en outre par une teneur allégée en sel, ce qui permet
une maturation naturelle et lui confére des notes
douces, mais complexes.

SAVEUR
PRONONCEE

Portion 250 g et 500 g

Histoire et élaboration

Le brugge a éteé créé en 1992, et il doit son qualificatif a la
durée de son affinage. Le long processus de maturation
permet de créer un fromage a la saveur prononcée, dont

la pate contient des cristaux. Un plaisir pour les papilles,
grace a un affinage naturel du fromage dans des conditions
optimales.

Milcobel transforme et
commercialise le lait de

2 900 petits élevages de
la région. Chaque jour,

60 camions collectent

le lait auprés de chaque
exploitation. Plus de 150 000
vaches sont traites chaque
jour afin de collecter le
volume de lait nécessaire a
I'’élaboration des fromages.

Flandre-
Occidentale

Belgique

Le fromage brugge est
fabriqué dans la province
de Flandre-Occidentale,
en Belgique. La capitale de
cette région coétiere qui se
trouve au niveau de la mer
du Nord est Bruges. Les
terres de la région

sont particulierement riches
en sel et en minéraux. La
région est en outre plane,
et son climat est doux et
pluvieux.

Bruges, Belgique

Servir accompagné de : confiture de cerises,
chutney d’'oignon caramélisé.

Vin: vin blanc sec ou vin rouge doux de type

beaujolais.

Biere : idéal avec la biere rodenbach, une biere
aromatisée comme la kriek, ou encore une chimay.

Pain: pain de campagne, pain aux raisins, pain aux

Noix.

Importé et distribué par :
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TYPE DE DECOUPE PREPARATION CHAUDE

PREPARATION FROIDE

* Sur pizzas ou tartes salées

* Salade de pates

Dés/petits ﬁ - Plateau de fromages
* Piques apéritif
tionnel. Il . N . i .
e fondre - * Sur pizza, pates ou tartes salées - Salade de légumes rétis
Je tondadre .
Rapé * Quiche Galettes _ - Copeaux de brugge vieux
. Squpe belge au brugge vieux et chips d'artichauts
(voir recette 3) (voir recette 2)
* Tartine au gril * Tartines
Tranches i - Sandwichs chauds * Sandwichs
*Cordons bleus au brugge vieux
(voir recette 1)
i * Sauce pour salade de pates » Chaussons
En sauce L J * Croquettes
l * Beignets
¢ 4 tranches de brugge ¢ ¢ 4 tranches delonge ¢ 1branche de persil
INGREDIENTS vieux de porc, de poulet ou ¢ 1gousse d’ail
¢ 2tranches de jambon escalopes fenduesen ¢ Chapelure
d’York deux * Huile de tournesol
e 1oeuf * Sel

PREPARATION
viande. Bien refermer, saler la viande et laisser reposer 5 minutes.
la chapelure. Cuire la viande a la poéle dans un peu d’huile chaude ou

four a 2509, jusqu’a ce qu’elle soit bien dorée.

REMARQUES
Servir le cordon bleu accompagné d’une purée de pommes de terre ou

CORDONS BLEUS AU BRUGGE
VIEUX

¢ 50 g de brugge vieux ¢ 25 g de sucre e Harina
INGREDIENTS * 50 g de citron avec la « 2 artichauts * Huile pour friture
peau e Sel

‘ @@ Facile ‘ 55 2 personnes ‘@Convient aux enfants‘

PREPARATION

Cortar el gqueso en virutas con un pelador de patatas. Lavar y trocear el limén con piel, eliminando las
Découper le fromage en copeaux (avec un économe, par exemple). Laver et découper le citron avec la
peau, et retirer les pépins. Mixer le citron et le sucre et cuire a feu doux pour obtenir une confiture (10692).
Laisser refroidir. Retirer les premiéres feuilles des artichauts et découper le cceur en fines lamelles régulieres.
Chauffer I'huile a feu modéré, fariner les lamelles d’artichaut et les faire dorer. Lorsque I'huile cesse de faire
des bulles, les chips d’'artichaut sont cuites.

NOTAS
Pour que les artichauts soient croustillants mais non brdalés, 'huile ne doit pas étre trop chaude.

¢ 80 g de brugge vieux ¢ 100 g d’oignon
¢ 100 g de carotte e 20 g de beurre
¢ 100 g de courgette ¢« 50 ml de biére

INGREDIENTS

PREPARATION

‘ @ Tres facile ‘ 6& 2 personnes ‘@Convient aux enfants ‘

Introduire une tranche de fromage et une demi-tranche de jambon d’York dans chaque tranche de

Mixer I'ceuf, les feuilles de persil, l'ail pelé et une pincée de sel. Tremper la viande dans I'ceuf, puis dans

'enduire d’huile et la cuire au

d’'une salade de tomates.

COPEAUX DE BRUGGE VIEUX
ET CHIPS D’ARTICHAU

* 400 ml de bouillon de
poule

e 20 g de croGtons

* Sel

‘ @ Tres facile ‘ 5& 2 personnes ‘@Convient aux enfants ‘

Découper le fromage et les légumes en dés. Cuire 10 minutes a feu modéré les légumes avec le beurre
et une pincée de sel dans une casserole fermée par un couvercle, en remuant de temps en temps. Ajou-
ter la biére et faire réduire de moitié. Ajouter le bouillon et porter a ébullition. Saler et poivrer. Servir la
soupe chaude et parsemer de dés de fromage et de croldtons.

REMARQUES

Pour préparer les croltons, découper du pain rassis en dés, ajouter de I'huile d’'olive ou du beurre fon-
du, bien mélanger et cuire au four a 1702 durant 10 a 12 minutes, jusqu’a ce gu’ils soient croustillants et
dorés.

SOUPE BELGE AUX DES DE
BRUGGE VIEUX ET AUX
CROUTONS
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