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Duréetotale: 1 h 10 min
Temps actif: 1 h 10 min
Marinage: 55 min

Facile

Ingrédients

Pour 4 personnes

2009
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2
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500 g
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150¢g

Prép
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Suisse. Naturellement. SUISSE

Lard acuire de porc suisse
Carré de porc suisse
Oignons

Beurre

Chou a choucroute cru
Feuilles de laurier
Baies de geniévre
Bouillon de légumes
Sucre

Pommes de terre
Créme fraiche

Sel

Poivre noir du moulin

aration

Mon choix.

Valeurs nutritives

1 Portion enthalt ca.:

567 kca

36g deprotéines
21g deglucides
379 delipides

#’ Sans gluten

ﬁl Contient du lactose

. Recommandation du professionnel

. Lesjarrets de porc conviennent également trés bien pour
. ceplat. Il suffit de lesfaire cuire avec les autres

. ingrédients dés le début et d’ gjouter alafin laviande

. déchirée en petits morceaux.

Peler les oignons, les couper en lamelles et les faire blondir a feu moyen dans une cocotte avec le beurre.
Couper le lard en lanieres et le saisir également quelques instants avec les oignons. Ajouter le chou, le
laurier, 6 baies de geniévre et le bouillon, et porter lentement a ébullition. Ajouter le sucre, couvrir et
laisser mijoter a feu doux pendant 45 minutes.

Pendant ce temps, peler les pommes de terre et les couper en dés. Couper le carré en larges tranches.

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 Piler grossierement le reste des baies de genievre au mortier et mélanger avec la créme. Saler un peu.

4{ Au bout des 45 minutes de cuisson, ajouter les pommes de terre a la choucroute. Déposer les tranches de
viande sur la choucroute et laisser mijoter encore tout doucement pendant 15 minutes. Poivrer et servir
avec la creme fraiche au geniévre dans des assiettes creuses 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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