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                                      Choucroute…cuite
Crue ou cuite, la choucroute s’accommode selon tous les goûts !
Il vous faut : 

  

1kg de choucroute crue 

3 échalotes 

2 gousses d'ail 

25cl de vin blanc sec 

10 grains de poivre 

12 baies de genièvre 

1 bouquet garni 

1 cuillère à soupe de graisse d'oie (ou de canard) 

Sel et eau 

  

Dans un premier temps, rincer le chou à l'eau froide et le rincer une autre fois à l'eau chaude puis l'essorer en le serrant bien entre les mains. 

Un conseil...il faut "démêler" la choucroute avant de la cuisiner, elle sera ainsi plus légère. 


Dans une cocotte, à fonds épais de préférence, faire fondre les échalotes émincées avec la graisse d'oie puis mettre le chou, remuer et verser le vin blanc. 

Ajouter l'ail, le poivre, les baies de genièvre et le bouquet garni. Saler et verser de l'eau à hauteur du chou. 

Faire cuire, doucement et à couvert, environ 2h. 


