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INntroduction

Les équipes du projet «Trust Your Taste, CHOOSE
EUROPEAN QUALITY» sont fieéres de présenter
leur nouveau livre de recettes numérique, une
collection de recettes et d’idées créatives

a base de viandes de porc et de charcuteries
italiennes, concues pour vous permettre
d’essayer de nouvelles associations et
propositions culinaires en cuisine, avec une
touche contemporaine et gourmande. Le livre de
recettes est illustré par les superbes photos
prises lors du shooting organisé a 1l’occasion du
lancement de la nouvelle campagne triennale.

-

A propos de la campagne

Le projet «Trust Your Taste, CHOOSE EUROPEAN
QUALITY», qui se poursuit sur la période triennale
2021-2024, promu par 1’ASSICA (Associazione
Industriali delle Carni e dei Salumi), vise a
améliorer le niveau de connaissance des produits
agricoles de 1’'UE, a travers la promotion de la
culture de production associée a la viande de
porc et aux charcuteries, en mettant en valeur
les normes européennes strictes et la grande

tradition historique qui distingue ce secteur.

Le projet d’une durée de trois ans (2024-2027)
se déroule en Italie et en Belgique. Il bénéficie
du co-financement de la Commission européenne

dans le cadre du Réeglement (UE) 1144/2014.

(Actions d’information et de promotion
concernant les produits agricoles réalisées sur
le marché intérieur). Avec ce projet, 1’ASSICA
entend proposer un nouveau modeéle de chaine
d’approvisionnement et accroitre la durabilité
du secteur, depuis les étapes initiales jusqu’a la
distribution. Pour atteindre ces objectifs, des
actions d’information spécifiques seront menées
concernant certaines étapes fondamentales de
la production des charcuteries produites selon
les normes européennes, telles que la sécurité
alimentaire, les aspects nutritionnels, le bien-
étre des animaux et, plus généralement, le
concept de production durable. En effet, ce sont
actuellement les aspects les plus commentés

et les plus controversés aux yeux de certains

citoyens européens.

Vis-a-vis du public, le projet «Trust Your Taste,
CHOOSE EUROPEAN QUALITY» s’attache a mettre

en avant et a présenter les caractéristiques
des produits a base de porc de 1’Union
européenne afin d’améliorer leur image et leur
perception, mais aussi de faire en sorte que

les consommateurs soient mieux informés et

sensibilisés.
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Tacos de mais,
houmous de pois chiches,
saucisse grillee,
oignon digre—doux et pousses
Vertess

Pane Carasay,
jamibon cru et myrtilles

Crostino au pecoring,
guanciale et feves

Pancetta grillee, haricots
verts croquants,
mostarda de pommes
st des de pomme verte

06

Frisella accompagnee de salade
d'artichauts, menthe
et Salame Milano

Caufrette de farinata
de pois chiches, Cotechino
et sauce verte

Jarret de porc roti en sauce,
pommes de terre fondantes,
mostarda de poires
et fleurs comestibles



Pane Carasau,
jambon cru et myrtilles




Pane Carasau, jambon cru
et myrtilles

Recette

Ingredients

Pour 2 personnes

4 feuilles de pane Carasau

120 g de jambon cru

Myrtilles (au besoin)

Huile d’olive extra vierge (au besoin)
Sel (au besoin)

1 brin de romarin

Coupez le pane Carasau en quartiers
et faites-le griller jusqu’a ce qu’il
soit doré.

Parsemez-le de romarin ciselé, de
sel et d’huile d’olive extra-vierge.
Disposez par-dessus le jambon cru et
quelques myrtilles.



Pancetta grilles,
NAricots verts croquants,

Mostarda de DOMMES
ot des Qe pOMMe verte
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Qe pois chiches,

Cotechino et sguce verte

CQufrette de faringtg
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Crostind au pecoring,
guanciale et feves
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Frisella accompagnee
de salade dartichauts,

menthe et Salame Milano



Frisella
accompagnee de

sdlade dartichauts,

menthe et Salame
Milano

Recette

Ingredients

Pour 2 personnes

2 friselle

150 g de Salame Milano

3 artichauts

1 citron

Menthe fraiche (au besoin)
Huile d’olive extra vierge
(au besoin)

Sel (au besoin)

Poivre (au besoin)

Nettoyez 1les artichauts en retirant 1les feuilles
extérieures les plus dures ainsi que les pointes.
Découpez les artichauts en tranches fines et plongez-
les dans un mélange d’eau froide et de jus de citron
pour éviter qu’ils ne noircissent.

Egouttez les artichauts et assaisonnez-les avec de
1’huile d’olive extra-vierge, du sel et du poivre, quelques
gouttes de jus de citron et des feuilles de menthe
fraiche.

Humidifiez légérement les friselle avec un peu d’eau,
en les laissant ramollir sans qu’elles perdent leur
croquant.

Disposez la salade d’artichauts sur les friselle. Ajoutez
les tranches de Salame Milano et finalisez avec quelques
feuilles de menthe, un filet d’huile d’olive extra vierge
et un tour de moulin a poivre.




Jarret de porc roti en sauce,
pommMes de terre fondantes,

Mostarda de DQIres
I II I ] I et fleurs comestibles
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Trust your Taste,
Choose European Quality




