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Ferme de jambjoiile
Valérie & Bernard convié-Calicis Na
Rue de Jambjedle 22 5581 Villers-sur-Lesse

161,084 387839
GSM 0473 228853
bernardmnﬂe@skynet.b& / www.jambjoule.be \/

Le mercredi de 16h 3 18h. Le vendredi de 16h 3 18h. Le samedi de 10h 3 12h

sleyées des yaches

e est une exploitation bio dans laquelle sont principa\_emeni
porcs et des brebis

lus petite, nous gélevons gqalement des poules pondeuses. des

t Mergetand).

L3 ferme de Jambjodl
\aitieres. A une échelle p
rustiques (Ardennais Roux e
ssbe, fromage a crofte fleurie,

e 3 la ferme: \ait cru, fromage j pate pre
porc {sur commande).

Divers produits sont en vent
nde d'agneau et de

yaourt, maguée, créme. eufs, legumes dété et colis de via

Recette > Matoufé marchois

Recette originale de la Confrérie du Matoufé

Pour 4 personnes
» 2009 de lard malgre
» 7 fasses de lait

v { fasse d'eal

> 1¢ 3soupe de farine
» B eeuls

a16 non fume

priparation
Faites rissoler dans une poéle 3 large pord 200 g de lard

malgre salé nan fumé, coups en petits cubes. Mélangez
7 tasses de lait, { tasse d'eau, | culldre 3 soupe de fa-
rine. Ajoutez 8 eufs battus i gnumusemtni Assalson-
nez el versez dans 1a pokle 3vet e lard, Veillez & cuire
| tout en remuant et servez chaud dans une rassolette

ou sur du pain gris.
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