En ouvrant sa poissonnerie a Yvrac, le propriétaire Serge Roque, qui
travaille dans le milieu depuis plus de trente ans, voulait tenter
quelque chose de différent. Un pari risqué mais gagné grace a cet
immense espace moderne et coloré de plus de 300 metres carrés
dédié a la marée. Les clients affluent et viennent parfois de trés loin
pour acheter ces poissons de premiére qualité, issus pour la plupart
de la péche frangaise. Les gourmets apprécieront la partie traiteur
dont les spécialités gastronomiques sont concoctées uniquement
avec des produits frais par de vrais chefs qui ont fait leurs armes
dans des restaurants étoilés de la région.

La Marée bleue, 101, avenue du Périgord, 33450 Yvrac.

Tél. 05 56 81 09 92.
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Claire Manneville vient d'ouvrir une Maison de la biére a Auch. La
seconde de la ville. Avec son associée, Isabelle Labart, elles se
spécialisent sur les biéres artisanales de la région et les biéres de
I'abbaye. Ainsi, elles vendent une trentaines de bieres du Sud Ouest.
On trouve partciulierement les bieres gersoises. Celles du Vaillant
Fouguet de Miradoux, les brunes, les rousses, les blondes, aux
arémes de cacao ou de fleurs blanches. On découvrira également la
Forgerette fabriquée a
Bezolles, la Tolosa (de
Toulouse) ou celle de
Cahors. "Les bieres
artisanales sont bien
souvent moins alcolisées
que les auters" précise
Claire Manneville. Elle
propose plus de 150
références du monde entier,
des tireuses pour les
manifestations et des
accessoires ou des coffrets-
cadeaux.
La Maison de la biére,
56 rue du 8 Mai,

32000 Auch, 05 62 67 91 66
ou www.maisonbiere.fr.
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Recette p.ro-[')oéé; par Maison Noble.
Poulet aux légumes cuit au four. Géorgie

Intéressant a savoir
La cuisine géorgienne est connue pour ses sauces pouvant rendre
n’importe quel plat délicieux. La sauce la plus connue est celle de to-
mates étuvées avec des épices et de I’ail. Les Géorgiens cuisinent leurs
sauces avec des fruits, du jus, des baies, des mfires, des prunelles, des
%enades, des épines-vinettes et méme des noix ripées au bouillon.
e-doux ou acidulé, avec une amertume — il y en a pour tous les
gofits.

Ingrédients : 1 poulet, 1 citron, 4 tomates, 2 courgettes, 1 téte d’ail,
épices selon le gout, 1 brin de coriandre, 4 brins de romarin
3 feuilles de laurier, sel, poivre.

Prgparatwn 5

1. Couper, laver et sécher le poulet, le mettre sur une lechefrite

2. Faire de légeres incisions sur le poulet et y mettre quelques mor-

ceaux d’ail

3. Arroser le poulet avec du jus de citron, ajouter du sel, du poivre et

des épices

4. Mettre les tomates et les courgettes coupées avec le poulet

gbCo.uvrtu' Ie tout avec du papier aluminium et cuire 3 250°C pendant
minutes

6. Enlever le papier aluminium, ajouter de la coriandre,
du romarin et laisser dorer au four pendant quelques minutes.

Conseil : Servir avec du vin blanc
Entre-Deux-Mers
« Chateau Maison Noble »

“Irl '\.__.It._} leau Maison \Ol'ilt‘

33540 St Martin du Puy
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LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE - A CONSOMMER AVEC MODERATION




