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À la frontière de Warwick et Tingwick
Des Gelées de vin de notre région !
Elles sont délicieuses avec les fromages, pâtés,  vos plats préférés, les desserts…
et les croissants chauds !
Gelée de vin blanc  :       poissons, fruits de mer et fromages. 
Gelée de vin rosé    :        poulet, porc, veau, agneau, chevreau, fromages.
Gelée de vin rouge :         bœuf, canard, cerfs, pâtés, fromages goûteux.
Gelée de Porto rouge :     bœuf, canard, cerfs, pâtés, fromages goûteux.

RECETTES

Canapés au fromage chaud :   couper des tranches de baguette; y déposer des tranches de fromage (camembert, Louis d’Or, etc.); y ajouter un peu de gelée de vin.  Passez sous la grille du four (broil) 1 minute.  Divin ! 
Tarte aux fruits frais :  cuire un fond de tarte; garnir de crème pâtissière; y déposer vos fruits préférés (fraises, clémentines, etc.); faire fondre un peu de gelée de vin blanc ou rosé (30 secondes au micro-onde); napper les fruits au pinceau; laisser refroidir.  Délicieux !

Boeuf Gavet :  cuire des faux-filets, contre-filets ou tournedos de boeuf; ajouter un morceau de fromage; déposer un peu de gelée de vin rouge ou Porto rouge; passez sous la grille 1 minute.  Succulent !  
N.B. :  ajouter 1 à 2 c. à soupe de gelée de vin et un peu d’eau pour cuire un roti ou filet de porc, filet de truite ou saumon, etc.
 À  la  frontière  de Warwick  et  Tingwick  
1690,  Chemin de l’Aqueduc,  Tingwick   (Route Gavet , Warwick)       
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