ote kig ha fatz

cpu fat, des légumes et de la viande , avec une
sauce au beutre mijotée aux petits oignons : le kig
ha faxz est une spécialité bien connue en oBaAbe
oB’cetagne , Sutctout dans le otéon. .

Un peu perdu de vue dans les années 60, le kig
ha faxz xevient en force dans les chaumiéres
bretonnes . gubgu.'aux années 50, c'était le plat
de tous les jours . Gn mangeait de la soupe au
pain , accompagnée de fax blanc et d'un morceau
de gros laxd . oﬁe dimanche , on y xqgjoutait du
pot au feu .

FAuyjourd hui , le kig ha farz a xetrouvé ses
lettees de noblesse . U est & nouveau cuisiné sans
complexe dans les campagnes léonardes , patfois
au dela . U est devenu un plat festif sexvi pout
les éunions de famille . Ce sont souvent les
enfants qui travaillent & ['extérieut de la
dBtetagne qui en xedemandent & leut xetout i la
maison . fe kig ha farz méritait donc bien qu'on

Aen occupe .



Comment le cuisinec ...

) otégumu . Carottes , choux , Jpoiteaux , oignons
0565 .

Yiandes . gfoitrine et jarret de pote , viande de
boeuf . ﬂu saucisson & lail fumé peut étee ajouté
dfarz nolx . cfarine de satrasin , ceufs , lait , sel
gris , beurre .
dfaxz blanc . gfarine de blé , lait entiex , ceufs
Sucke .
j[plg ( sauce) . €Cest du beurxe fondu dans
lequel on fait xevenit les oignons xosés et (ou) les
échalotes .

ote faxz (noit ou blanc) doit étce cuisiné durant
2 & 3 heurwes ,dans des sacs de toile fexmés avec
une ficelle . otap&te doit étxe bien lisse , sans
grumeaux . 2 la fin de la cuisson , le fatz noix
est « xoulé » et émietté tandis que le faxz blanc
est coupé en teanches . gta cuisson des deux
viandes est sépatée : la viande de pore est
cuisinée en méme temps que les farz dans le
méme volume d'eau tandis que la viande de boeuf
est cuite avec les legum.eb .



