


* Etude consommateurs Jambon de Bayonne, TNS SOFFRES, Juillet 2006.

C'est au coeur du Bassin de I'Adour qu'est élaboré le Jambon de Bayonne. Cet ancrage
territorial, qui donne au Jambon de Bayonne sa saveur et son caractere, est garanti depuis
le 7 octobre 1998 par I'Indication Géographique Protégée (IGP). Depuis cette date,
I'Union Européenne protége la dénomination Jambon de Bayonne par une IGP, gage de
qualité et de respect de l'origine géographique. Les consommateurs ne s’y trompent pas,
et ont su récompenser cette garantie a sa juste valeur : le Jambon de Bayonne est
le jambon le plus connu, le plus acheté et auquel les consommateurs sont les plus fidéles ! *

Car le Jambon de Bayonne, s'il est un produit résolument Sud-Ouest par son élaboration,
est également un authentique reflet de son terroir. A I'image du Bassin de I'Adour, riche de
sa diversité de paysages entre montagne Pyrénéenne et océan Atlantique, le Jambon de
Bayonne peut s’enorgueillir de la multiplicité d'usages culinaires qu'il offre.

En entrée, en salade ou en plat, en ingrédient star ou en guise d’accompagnement, en
chiffonnade ou bien légerement poélé, accompagné de légumes ou associé au fromage
des Pyrénées... Laissez-vous seduire par 11 recettes Jambon de Bayonne teintées
d’accent du Sud-Ouest et d'ailleurs...

N’attendez plus pour découvrir le plaisir d’'un jambon authentique et savoureux !
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Préparation : 1 h 20
Cuisson : 50 min

enhpéritif

CAKE AV JAMEON DE BAYONNE

Ingrédients pour 8 personnes :
300 g de farine type 55

1 sachet de levure séche

4 ceufs

25 g d’olives noires dénoyautées
25 g d’olives vertes dénoyautées
200 g de Jambon de Bayonne

1 yaourt nature

20 g de fromage

des Pyrénées en copeaux

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive
+ huile pour la plaque

1 cuillére a café de sel

& AUX OLIVES

Préparation :

Délayez la levure avec 5 cl d'eau tiéde. Laissez reposer 15 min.
Coupez le Jambon de Bayonne en lamelles.

Mettez la farine dans un saladier, en forme de puits ou vous
ajoutez I'huile, le sel, le yaourt et la levure. Pétrissez au batteur
muni des fouets a pate pendant 10 min, incorporez la farine
peu a peu. Ajoutez un peu d'eau si la pate semble trop
compacte. Elle doit pouvoir se détacher de la paroi du saladier.
Couvrez la jatte d'un torchon humide et laissez lever pendant
2 heures au chaud (25° C). La pate doit doubler de volume.

Pétrissez la pate a la main sur une planche farinée pendant
10 min en incorporant peu a peu le Jambon de Bayonne, les
olives et les copeaux de fromage des Pyrénées.

Déposez la préparation dans un moule adapté et huilé. Laissez
lever de nouveau pendant 2 heures dans les mémes conditions.
Préchauffez le four a 210° C (thermostat 7) et faites cuire le
cake pendant 50 min. Le cake doit étre bien doré. Laissez
refroidir sur la grille.







Préparation : 10 min
Pas de cuisson

PETITS ROVLES DE | AMBON
DE BAYONNE Au FROMAGE FRAIS

Préparation :

Coupez les brins de ciboulette en petits morceaux.
Mélangez chaque portion de fromage frais avec la ciboulette,
Ingrédients pour 8 personnes : le basilic, le curry et la muscade.
Etalez les tranches de Jambon de Bayonne, disposez chacune
des 4 préparations sur les tranches.
Roulez les tranches. Coupez chaque boudin en deux ou trois.
basilic et brin de ciboulette Piquez-les au milieu avec un cure-dent. Servez.

curry et muscade

4 tranches de Jambon de Bayonne
4 carrés de fromage frais

4 cure-dents







Préparation : 5 min
Pas de cuisson

(ALADE DE MACHE

AV JAMBEON DE BEAYONNE
& FROMAGE DES PYRENEES

Ingrédients pour 4 personnes :

4 poignées de mache

environ 30 tomates cerise

environ 150 g de fromage des Pyrénées
4 tranches de Jambon de Bayonne

Préparation :

Aprés avoir coupé en dés le fromage des Pyrénées, coupez
en 2 les tomates cerise, coupez le Jambon de Bayonne en
lamelles et disposez I'ensemble sur un lit de mache. Ajoutez
les crodtons.
Servez avec une vinaigrette a base d'huile d'olive et de vinaigre
balsamique.

4 poignées de crolitons
huile d’olive
vinaigre balsamique







Préparation : 15 min
Pas de cuisson

(ALADE MELON, FROMAGE DE BREFBIS
& JAMBON DE BAYONNE

Préparation :

Epluchez le melon et coupez la chair en petits cubes.
Coupez les tranches de Jambon de Bayonne en fines lamelles.
Ingrédients pour 4 personnes : Coupez le fromage de brebis en cubes.

Pour la sauce, versez le jus de citron dans un bol, salez et

1 cceur de salade (feuille de chéne) , ; :
poivrez. Mélangez bien.

d me/o'n Ajoutez I'huile d'olive, mélangez énergiquement afin d'obtenir
200 g de fromage de brebis une belle émulsion et incorporez le thym.
4 tranches de Jambon de Bayonne Mettez la salade, le melon, le Jambon de Bayonne, les cubes

de fromage de brebis et la sauce dans un saladier puis remuez

4 cuilléres a soupe de jus de citron ) X
juste avant de servir.

4 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a café de thym
sel, poivre







Préparation : 25 min
Cuisson : 5 min

endalade

CALADE LANDAISE

AV JAMEON DE BAYONNE

Ingrédients pour 4 personnes :
Pour la salade :

4 poignées de feuilles de frisée

4 tranches de Jambon de Bayonne
4 tranches de foie gras de canard
20 aiguillettes de magret de canard fumé
20 asperges blanches

environ 50 g de mais en grains

4 tomates

pignons de pin

Pour la vinaigrette :

sel, poivre

huile de tournesol,

moutarde, vinaigre de vin

Préparation :

Mettez dans une grande assiette quelques feuilles de frisée.
Placez au centre 1 tranche de foie gras de canard. Autour,
disposez 1 tranche de Jambon de Bayonne coupée en
lamelles, 5 ou 6 belles asperges blanches, 5 aiguillettes
de magret de canard fumé, une poignée de mais et une tomate
coupée en fines tranches.

Dans une poéle, jetez 2 gésiers coupés en morceaux. 2 min
apres, ajoutez dans la poéle une demi poignée de pignons.
Laissez revenir 5 min.

Versez le tout dans |'assiette. Assaisonnez avec la vinaigrette
et servez aussitot.







Préparation : 20 min
Cuisson : 20 a 25 min

POELEE DE

enPlat

COVRGETTES

AV JAMEON DE BAYONNE & AV CH\@/RE

Préparation :

Ingrédients pour 4 personnes :
4 courgettes

4 tranches généreuses

de Jambon de Bayonne

1 bdche de chévre

2 gousses d'ail

sel, poivre

Emincez les courgettes en fines rondelles.

Faites-les revenir dans une grande poéle avec un peu d'huile
d'olive.

La cuisson terminée, salez un peu, poivrez, ajoutez 1 & 2 gousses
d'ail écrasées, le Jambon de Bayonne en lamelles et des
rondelles de chévre (laissez-les fondre légérement) et servez
aussitot.







Préparation : 1 h
Cuisson : 1 h

enPlat

(AUTE DE POULET BRASQUAISE
AV )A/\/\EON DE BAYONNE

Ingrédients pour 6 personnes :
1 poulet d'environ 1,5 kg

150 g de Jambon de Bayonne

4 pignons

piment d’Espelette en poudre

3 gousses d'ail

3 tomates fermes

1 tomate bien mare

4 poivrons (2 verts, 1 jaune, 1 rouge)
10 cl d'huile olive

1 bouquet garni

vin blanc

persil frais

sel et poivre

Préparation :

Coupez le poulet en morceaux, puis saupoudrez de piment
d'Espelette. Faites chauffer la cocotte a feu vif.

Pelez les tomates et coupez-les en petits quartiers. Faites
griller les morceaux de poulet. Pendant ce temps, pelez et
émincez les oignons et I'ail.

Taillez les poivrons en laniéres (aprés avoir bien retiré les
pépins). Coupez le Jambon de Bayonne en lamelles. Retirez
les morceaux de poulet lorsque la peau est brunie sur toutes
les faces. Ajoutez I'huile et jetez-y les lamelles de Jambon de
Bayonne. Faites cuire en remuant 2 min. Ajoutez l'ail et les
oignons. Ajoutez ensuite les poivrons lorsque les oignons ont
blondi. Remuez pendant 1 min, puis ajoutez les morceaux de
poulet. Réduisez la température de moitié, puis ajoutez les
tomates et le bouquet garni. Remuez et laissez mijoter 10 min.
Mélangez une cuillere a soupe du jus de cuisson avec une
cuillere a café de piment d’'Espelette. Mélangez le tout avec un
verre de vin blanc, puis versez dans la cocotte. Mélangez,
salez un peu, poivrez. Laissez mijoter a feu doux 30 min et sau-
poudrez de persil haché. Servez.







Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min

TARTE JAMEON DE BAYONNE

& POINRONS

Ingrédients pour 4 personnes :

1 péte brisée

5 tranches de Jambon de Bayonne

2 poivrons

(rouges, jaunes ou verts selon les godts)
1 gros oignon

1 échalote (facultatif)

150 g de gruyere rapé

1 boule de mozzarella

Préparation :

Préchauffez le four & 180° C (thermostat 6).

Hachez I'oignon et I'échalote et faites-les fondre a la poéle.
Coupez les poivrons en dés et ajoutez-les dans la poéle. Laissez
cuire a feu moyen durant 5 min.

Incorporez les tranches de Jambon de Bayonne coupées en
lamelles et versez I'huile progressivement. Laissez cuire durant
10 min supplémentaires.

Placez la pate dans un moule a tarte et recouvrez-la du
mélange précédent. Saupoudrez de gruyére rapé et nappez de
tranches de mozzarella. Poivrez.

Enfournez pendant 15 min.

sel, poivre, huile d'olive







Préparation : 15 min
Cuisson : 10 min

ROVGETS EN ROFE

DE JAMEON DE EAYONNE

Ingrédients pour 4 personnes :
4 rougets

4 fines tranches

de Jambon de Bayonne

4 noisettes de beurre

Préparation :

Videz et lavez les rougets. Fourrez-les de thym, d'un peu de
laurier et d'une noisette de beurre.

Disposez les rougets sur les tranches de Jambon de Bayonne,
et enrobez-les.

Emballez chaque poisson en papillote dans une feuille
de papier sulfurisé huilée. Enfournez 10 min a 210° C
(thermostat 7).

thym, laurier
sel et poivre







Préparation : 5 min
Cuisson : 15 min environ

PANINIL AV JA
& LEGUMES

Ingrédients pour 4 personnes :
4 pains panini

4 tranches de Jambon de Bayonne
4 aubergines

ou 5 courgettes

1 boule de mozzarella

2 tomates moyennes

herbes de Provence

huile d'olive

MBEON DE BAYONNE

Préparation :

Mettez un peu d'huile sur votre grille de four.

Apres avoir lavé les courgettes ou les aubergines, coupez-les
en tranches épaisses. Faites-les cuire.

Aprés la cuisson, badigeonnez-les légérement d’huile d'olive
et placez-les sur la grille du four.

Coupez en tranches les tomates ainsi que la mozzarella.
Recouvrez les courgettes ou les aubergines avec une tranche
de Jambon de Bayonne, la mozzarella, les herbes, les tomates
et une tranche de courgette ou d’aubergine. Versez un filet
d'huile et faites griller les courgettes ou les aubergines.
Faites légérement griller les pains panini et garnissez-les
de la préparation.







Préparation : 10 min
Cuisson : 5 min

TARTINES DE JAMBON DE BAYONNE

Préparation :

Préchauffez le four a 180° C (thermostat 6).
Emincez et coupez I'oignon et la tomate.

Ingrédients pour 1 personne : Faites griller les tranches de pain et frottez-les a l'ail. Tartinez

2 tranches de pain de campagne de tapenade, puis mettez une tranche de Jambon de Bayonne,

2 tranches de Jambon de Bayonne trois ou quatre tranches de tomate, trois ou quatre lamelles
d'oignons.

1 gousse d'ail : .
Faites de fines tranches de mozzarella et posez-les sur le

tapenade dessus de la tartine. Ciselez la ciboulette et le basilic et
1 tomate saupoudrez. Poivrez légérement.
1 oignon Faites légérement griller les tartines 5 min au four.
mozzarella
ciboulette
basilic

poivre
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