Saucisses emmitouflées

SEYEuRS Recette de Annie VAHE,
de Wanquetin (62)
Pour 4 personnes - Préparation : 15 minutes
Cuisson : 20 minutes

Ingrédients :

- 4 saucisses fumées (si les saucisses
ne sont pas fumées, ajouter ks
tranches de lard fumé)

- 4 grosses endives

- 4 pommes de terre moyennes

- 1 petite boite de concentré de
tomate

- 100 g de gruyeére rapé

- Beurre

- Sel, poivre, ail, thym

Préparation :

Coupez les endives en deux. Enlevez le coeur et disposez a la place
saucisse fumée, (ou la saucisse normale enroulée dansiatfanche de
lard), liez avec lacelle a rétir,
Pelez les pommes de terre, coupez-les en rondelles. Mettez-les dans ur
cocotte avec un peu de beurre. Assaisonnez avec leail, le thym, le sel,
poivre, puis déposez les endives farcies,
Délayez le concentré de tomate dans 10 cl dseau et ajoutez le dans
cocotte, laissez cuire 10 minutes,
Retirez les endives farcies, disposez les dans un plat & four et recouvrir
gruyere, faire gratiner au four.
Servies avec des pommes de terre, les endives emmitms' constituent un
plat complet.

Suggestion :
Le concentré de tomate peut étre remplacé par de la créme fraiche.



3 questions sur la viande de porc
La viande de porc est grasse :
la viande de porc est trés digeste :

le porc, plus on le cuit, meilleur il est :

Cotes
Cotes €chine
Filet ~ “let
Pointe ~ Mmignon
de “let
Jambon
Jambonneau
Travers
Poitrine

Les réponses :

FAUX : Elle est beaucoup moins grasse queon ne le pense. A l«tat de vi
fraiche, le porc fournit essentiellement des morceaux maigres.

VRAI : Peu chargée en collagene, ses “bres sont facilement attaquab
par les enzymes digestives. Sa faible teneur en lipides permet un tran
rapide. Alors pour tous, apres-midi toniques et nuits calmes assurés !
FAUX : le porc se cuit progressivement et a feu doux. Encore rosée
viande sera tendre, juteuse et parfumée. Trop cuite, elle serait séche

Sans saveur.

vrai
vrai
vrai

Palette

faux
faux
faux

Pour plus deinformations, contacter

IsInterprofession Porcine Régionale Nord Picardie
56, avenue Roger Salengro ... BP 136

ELEVEURS

EL 62054 ST LAURENT BLANGY
e ORSE Tél.: 0321 07 81 48 - Fax : 03 21 07 81 83



Cotes de porc aux be

5 Pone: Recette de André QUAGHEBEUR,
de Boeschepe (59)
Pour 4 personnes - Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20 minutes

Ingrédients :
- 4 cotes de porc
- 30 g de beurre
- 4 bananes
- 1 verre de rhum
- Sel et poivre

Préparation :
Faites fondre le beurre dans une poéle. Placez-y les cotes de pc
salées et poivrées et faites-les dorer de chaque coté,
Réduisez le feu puis laissez cuire 6 & 8 minutes sur chaque fa
Otez-les ensuite de la poéle et gardez-les bien au chaud,
Epluchez les bananes. Coupez-les en deux dans le sens de
longueur. Faites-les dorer quelques minutes dans le jus de cuisso
des cotes de porc,
Otez les bananes et disposez-les a coté des cotes de porc,
Versez le rhum dans la poéle. Faites chauen mélangeant avec une
spatule.Flambez et versez la sauce earhme sur le plat, Servez,
Accompagnez de riz au curry ou de riz créole (riz servi avec d
raisins et des ananas secs).


















