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Duréetotale: 3h 10 min
Temps actif: 40 min
Marinage: 12 h

Facile

Ingrédients

Pour 4 personnes
2 jarrets de porc suisse d’ env. 500 g chacun
lcc cumin
lcc poivre noir en grains
5dl jus de pomme
3brins marjolaine
2cs beurre arotir
sel
3 pommes
2 poireaux
500g petites pommes deterre
lcm raifort frais

Préparation

Valeurs nutritives

1 portion contient env.:

560 kcal

46 g de protéines
50g deglucides
18 g delipides

j’ Sans gluten

A sans lactose
. Parici, la biere!

. Mariner lesjarrets dans de la biére brune leur confére une
. saveur |égérement amére.

1 Placer les jarrets de porc dans un grand plat. Ecraser grossi@rement le cumin et les grains de poivre dans
un mortier, mélanger le tout avec le jus de pomme et la marjolaine et verser sur les jarrets de porc. Dans
la mesure du possible, recouvrir entierement les jarrets de liquide. Faire mariner toute une nuit a couvert
dans le réfrigérateur.

Suisse. Naturellement. SUISSE

Préchauffer le four a 180° C a chaleur supérieure et inférieure (four a air chaud a 160° C).

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.



Mon choix.

5 Retirer les jarrets de porc plat et les éponger. Chauffer le beurre a rétir a haute température dans une
cocotte. Saler la viande et la faire revenir 3-4 minutes de tous les cotés. Réduire le feu, ajouter le liquide
de la marinade, mettre au four et braiser pendant environ 2 heures et 30 minutes. Arroser régulierement
avec le liquide.

lr Pendant ce temps, laver et couper grossierement les pommes et les poireaux. Laver les pommes de terre,
les couper en deux ou en quatre selon leur grosseur et ajouter le tout aux jarrets 35 minutes avant la fin de

la cuisson.

5 Des que les jarrets sont tendres, retirer la cocotte du four et découper en portions. Peler le raifort, le raper
finement et I'incorporer a la sauce. Dresser sur des assiettes préchauffées.

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.
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