Gréce

FETA

Authentique feta grecque AOP, élaborée
a partir de lait pasteurisé de brebis et de
chévre de I'Epire. Fromage savoureusx,
nutritif et a 'aréme délicat.

La zone de production de la feta
s’étend sur plusieurs régions. L'une
d’elles est la province de I'Epire,

dans le nord-ouest du pays. Il s'agit de
'une des régions de Grece ou la faune
et la flore sont les mieux préservées.
Son relief est abrupt et son climat
principalement montagneux, avec des
pluies abondantes.

C'est une zone tres rurale qui compte
de nombreux bergers et petits
producteurs de lait.

La feta DODONI est réputée pour son
excellente qualité.

SAVEUR
PRONONCEE

Portion 200 g

Histoire et élaboration

DODONI a été fondée en 1963, pres de loannina,
dans I'Epire. L’entreprise a été créée, il y a déja 56
ans, sous l'impulsion de 6 coopératives laitieres de la
région. Elle collecte aujourd’hui le lait de 5 500 petits
éleveurs.

La riche végétation
meéditerranéenne de la région,
le sol humide et rocheux de
ses montagnes conferent

au lait et a la feta sa saveur
unique, typiquement grecque,
et ses arbmes sylvestres
caractéristiques

t1¢'scéau DODONI
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Servir accompagné de : concombres, tomates
seches, olives, basilic, origan, etc.

Vin: vin blanc fruité et parfumé (Verdejo, Albarifio),
ou Vvin rouge léger.

Biere : biéere blonde type Pils, bieres de froment
telles que la biere blanche.

Pain: pain grillé, pain aux raisins, crackers.
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Importé et distribué par : IbeI’COhSGH




TYPE DE DECOUPE PREPARATION CHAUDE PREPARATION FROIDE

Dés /petit + Avec une grillade de légumes Dans toutes les salades
es/petits ﬁ Feta : lentilles, grecque,
tomates...
.e : Qqat;”td? Ia_sagnetst Pézt)es - Salade de saumon fumé
. * ala feta (voir recette ; ;
Emiettée .’: o « Chaussons et olives noires
‘e ® * Quiches
*Pizza
* Tartine au gril * Tartine : feta, pain complet,
Tranches i (voir recette 1) tomate seche, olives
i * Béchamel de moussaka * Crudités
En sauce L * Croquettes * Salade (voir recette 2)
| - Beignets
B3
* tranches de feta * 1cuillerée d’huile * 4 piques
INGREDIENTS * 4 grains de raisin d’olive * Sel et poivre noir

¢ 4 tranches de pain e 4 queues de crevettes

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

PREPARATION

Découper la feta en tranches. Couper en deux les grains de raisin et retirer les pépins. Couper les
tranches de pain et faire griller [égerement au grille-pain ou au four, a 1802 Marquer rapidement le
fromage a la poéle, a feu vif, avec un filet d’huile d’olive, puis déposer sur le pain. Faire revenir les
crevettes a la poéle, avec une pincée de sel. Déposer la crevette sur la feta, ajouter deux demi-gra-
- ins de raisin et maintenir le tout a I'aide d’une pique. Terminer par un tour de moulin a poivre.

TARTINE DE FETA,

CREVETTE ET RAISIN

REMARQUES

La feta fond trés vite dans la poéle, cette étape doit donc étre rapide, spatule a la main pour la retirer
immeédiatement.

CREME DE FETA

¢ 120 g de creme de ¢ 15 g d'olivade ¢ 120 g de feta
INGREDIENTS feta « 20 ml d’huile d’olive * 1/2 gousse d’ail pelée
* 60 g de tomate poire  vierge extra ¢ 30 ml d’huile d’olive
pelée et épépinée * Quelgues gouttes de vierge extra
¢ 60 g de concombre jus de citron ¢ 15 ml d’eau

¢ 30 g d'oignon rouge ¢ Sel et poivre noir

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

PREPARATION

Plonger 15 secondes la tomate dans de I'eau bouillante, refroidir et peler. Oter les graines puis découper en
petits dés. Peler le concombre et le découper également en petits dés.

Peler l'oignon et le découper en fine julienne. Le réserver dans de I'eau glacée en attendant de l'utiliser. Mé-
langer l'olivade et I'nuile d'olive. Pour la creme de feta, découper l'ail en fines lamelles et les dorer Iégerement
avec un filet d’huil ajouter e d'olive. Lorsque 'ail commence a prendre de la couleur, retirer du feu et ajouter
le restant d’huile pour arréter la cuisson. Découper la feta et la mixer avec I'huile, l'ail et 'eau durant quelques

minutes pour obtenir une texture tres fine. SALADE GRECQUE
A LA CREME DE FETA

¢ 70 g de feta e 70 g de courgette e Origan
INGREDIENTS * 160 g de macaronis * 70 g de saucisse * Sel et poivre noir
crus e 25 g d’huile d’olive

* 100 g d’oignhon

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

PREPARATION

Cuire les macaronis dans de I'eau salée. Découper la feta, l'oignon et la courgette en dés. Découper
la saucisse en petits morceaux. Cuire 'oignon avec un filet d’huile d’olive a feu doux, sans cesser de
remuer, jusqu’a ce qu'il soit doré, puis réserver. Faire dorer la saucisse et la courgette dans I'huile a
feu vif. Ajouter 'oignon doré, les macaronis, la feta, l'origan et faire revenir 'ensemble. Eteindre le

MACARONIS SAUTES A LA FETA, feu, assaisonner de sel, poivre, huile d'olive vierge extra et servir aussitot.
SAUCISSE, OIGNON, ORIGAN ET —
COURGETTE s
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