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La différence est la.

:D Duréetotade: 2 h 15 min

@ Temps actif: 25 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion (sans chou frisé et les Schupfnudeln) contient env.:
800g cou de porc suisse 585 kca
3 pommes acidul ées 399 deprotéines
2 gros oignons 359 deglucides
lcc grainesde piment de Jamaique 3lg delipides
lcc cumin
lcs  huiledetournesol HO ou huile de colzaHOLL #/ Sans gluten

sel

poivre du moulin A sans lactose

6dl  cidrede pommes

0.5cc thym citron - .
y . Laisser tirer

Laveille au soir, placer le cou de porc avec e piment de
i Jamaique, le cumin et |le cidre de pommes dans un
i récipient fermé et laisser mariner.

Préparation

1 Sortir le cou de porc du réfrigérateur 1 heure avant de le cuisiner. Laver les pommes, retirer le cceur a l'aide
d’un vide-pomme. Couper les pommes en tranches épaisses, peler les oignons et les couper en tranches
épaisses. Concasser grossierement le piment de Jamaique et le cumin.

Z Chauffer I'huile a feu moyen dans une cocotte. Saisir le cou de porc de tous c6tés pendant 4 a 5 minutes. Sortil
et réserver.

5 Faire revenir rapidement les oignons et les pommes dans I'huile de cuisson. Ajouter le cou de porc, assaisonne
de sel, de poivre, de piment de la Jamaique et de cumin. Ajouter le cidre, laisser mijoter tout doucement a feu

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. SSRE




La différence est la.

moyen et a couvert pendant 90 minutes.
4{ Retirer la cocotte du feu, parsemer de thym citron et laisser tirer le tout pendant 20 minutes a couvert.

5 Couper la viande en portions, servir avec le jus de cuisson, les oignhons et les pommes.

Accompagner de chou frisé a la creme et de Schupfnudeln.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
ﬂ perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. BARANTIE




