
CREPINETTE DE PIEDS DE PORC DE MONTAGNE FARCIS  
 
 
 

   Cuire, désosser et hacher grossièrement 6 pieds de porc que vous 
allez mélanger avec 280g de farce fine de veau (où vous aurez incorporez 20 cl de 
crème liquide), 50g de trompettes de la mort, 20g de sel et 2g de poivre. 
 
   Façonner une dizaine de crépinettes de pieds de porc dans de la 
crépine et les disposer dans une cocotte. 
 
   Incorporer une noisette de beurre, 1 verre de vin blanc, 1 verre 
d’eau, un oignon et une carotte en petits cubes, une feuille de laurier et un peu de 
thym. 

 
Faire cuire au four à feu moyen pendant 45 minutes 

 
 
 
 
 

ROTI DE PORC DE MONTAGNE A LA FARCE DE PIEDS DE POR C 
 
 

  Faire une farce de pied de porc comme indiqué sur la recette précédente. 
Prendre un rôti de porc de Montagne dans l’échine et l’ouvrir afin d’obtenir un 
morceau de viande plat et régulier. Assaisonner la viande en sel et poivre. 
Etaler sur le dessus la farce de pieds de porc de Montagne et rouler de façon à 
obtenir un rouleau ou chaque épaisseur de viande est séparée par une épaisseur de 
farce. Ficeler et cuire à four chaud ou en cocotte pendant 1h ou plus suivant 
l’épaisseur du rôti. 
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