s CHOUCROUTE
Préparation : 20 min 1 Mettez a dessaler le jarret dans un grand saladier rempli d’eau.

Cuisson : 3 h

2 Rincez la choucroute a l'eau froide plusieurs fois, puis pressez-la
. s . ,

Pour 4 personnes entre vos mains de maniére a en exprimer toute |'eau.

1 kg de choucroute crue 3 Mettez a fondre le saindoux dans une cocotte et faites-y

1 oignon . revenir I’oignon pelé et émincé. Ajoutez la choucroute, les baies

10 baies de genievre de genigvre, le cumin et les clous de girofle.

Mouillez avec le vin blanc, salez et poivrez. Couvrez et laissez

cuire 1 heure 30 a feu doux.

1 cuil. & café de graines de cumin
2 clous de girofle

75 ¢l de riesling
ou autre vin blanc sec d’Alsace

] 80 g de saindoux 4 Enfouissez le jarret de porc, le lard fumé et le filet de porc

dans la choucroute et laissez cuire & feu doux encore 1 heure 30.
:I Pour 1a garnmiture : Ajoutez du vin blanc si nécessaire. Environ 30 minutes avant
1 beau jarret de porc demi-sel la fin de la cuisson, ajoutez les saucisses de Montbéliard.

500 g de lard fumé Pelez les pommes de terre et faites-les cuire a ['eau 20 minutes.
! 600 g de filet de porc fumé
‘ 4 saucisses de Montbéliard

Sel, poivre

5 Disposez la choucroute sur un plat de présentation préchauffé.
Coupez le filet de porc et le lard en tranches et le jarret

en morceaux.

Disposez les viandes, les saucisses et les pommes de terre

sur la choucroute et servez avec de la moutarde et du raifort.

6 pommes de terre
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