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BRIQUES ETOILE DU QUERCY

A l'origine, le terme francais de « brique » désigne un matériau de
construction en forme de pavé droit. Ce nom a été donné a ces
fromages en raison de leur structure rectangulaire qui permet un
affinage homogene de chague piece. Ce sont des fromages a la
texture crémeuse, protégée par une crolte blanche et duveteuse,
aussi savoureuse que la pate fine et délicate qu’elle abrite. Dominées
par des notes de fruits secs, les nuances aromatiques de chaque
variété dépendent du type de lait employé : les briques fabriquées
a partir de lait de vache ont un goUt plus doux, celui des
briques au lait de chévre est un peu plus fort, et les
briques au lait de brebis sont légérement plus grasses.

FROMAGE RUSTIQUE W

SAVEUR UNE SAVEUR DOUCE ET UNE TEXTURE -

WS Ll CREVEUSE QUI PLAISENT A TOUS Brique 200 g

Les briques de Loubressac sont fabriquées a partir de
lait de vache, de brebis ou de chévre pasteurisé, de sel,
de présure animale et de ferments lactiques.

Ces fromages rectangulaires sont affinés pendant
environ trois semaines, temps nécessaire pour que
la flore de penicillium forme cette délicieuse et
indispensable crolte blanche qui confére a chaque
fromage son arbme et sa texture définitifs.

Midi-
Pyrénées
France

Considéré comme I'un des « plus beaux
villages de France », Loubressac se
trouve dans la région du Midi-Pyrénées.
Il est situé au sommet d’'un promontoire
d’ou 'on peut admirer la vallée de la
Dordogne et une partie du parc naturel des
Causses du Quercy. La région est connue
pour son étonnant paysage karstique,
recouvert d’une végétation typiquement
méditerranéenne qui donne au lait des
arémes trés prononceés. Cette région

aux magnifiques paysages et a la longue
histoire a donné naissance a des fleurons
de la gastronomie francaise comme le
mouton du Quercy ou les fromages

que nous vous présentons ici.
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ASSOCIATIONS

fruits secs (noisettes,

noix, amandes...). Tartines de pain a la noix ou
aux raisins, dans des sandwichs de pain de
céréales et jambon ibérique, apres un risotto aux

champignons.

vin blanc fruité, biére ale douce, cidre,

Pedro Ximenez ou vin cuit.

Importé et distribué par :

EtOiIe du

A

iberconseil




TYPE DE DECOUPE PREPARATION CHAUDE PREPARATION FROIDE

Dados/Cubitos .‘ * Fondu ‘ * Avec des tartines
- Dans une creme

- Risotto
* Sauces ou cremes (Mixe)

Grosses * Sandwichs chauds * Plateaux de fromages
tranches * Canapés Gratins * Sandwichs
* Gratinado
- Coques catalanes
- Pates
* Quiches
* Garniture de pizzas

RECETTES

) ¢ 120 g de brique ¢ 2 gousses d’ail e 1 petite cuiller de
INGREDIENTS de chevre ¢ 150 ml d’huile cumin
¢ 300 gde d’olive extra-vierge ¢ 20 g de coriandre
pommes de terre ¢ 30 ml de vinaigre e 20 g de persil
Monalisa de pomme
¢ 120 g de mojo
vert

‘ @ Facile ‘ 5& 2 personnes ‘@Convient aux enfants

PREPARATION
Peler et raper les pommes de terre, saler et laisser reposer 5 minutes.
Mixer les ingrédients du mojo vert.

Mouler les pommes de terre en galette en pressant bien pour éliminer le liquide, les cuire des
deux cotés avec un peu d’huile dans une poéle, a feu modéré, jusqu’a ce gu’elles soient dorées.

Poser le fromage sur les rostis chauds et servir accompagné de sauce.

-
« ROSTIS » DE POMMES DE
TERRE A LA BRIQUE DE CHEVRE
ET AU MOJO VERT

REMARQUES

On peut les faire rissoler a la poéle, puis les passer au four juste avant de servir.

Pour le tartare Pour la sauce tartare
¢ 100 g de brique au lait ¢ 160 g de mayonnaise <« 10 g de persil
INGREDIENTS de vache * 20 g de cornichons ¢ Tcuillerée a café
e 300 g de filet de boeuf * 10 g de capres de sauce Perrins
¢ 100 g de sauce tartare e 2 cuillerées a soupe
» Ciboulette de ciboulette
e Pain grillé

‘ @ Facile ‘ 5& 2 personnes ‘@Convient aux enfants

PREPARATION

Découper le fromage en petits dés.

Hacher la viande au couteau ou au mixeur. Mixer les ingrédients de la sauce tartare.
Dans un saladier, mélanger fromage, viande et sauce tartare.

Dresser a l'aide d’un cercle, décorer de ciboulette et servir accompagné de pain grillé.

REMARQUE

TARTARE A LA
BRIQUE DE LAIT DE VACHE

La viande ne doit pas étre hachée trop finement, il doit rester de petits morceaux.
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