KASSLER FUME AU MIEL ET A LA
MOUTARDE A L’ANCIENNE

Kassler fumé au miel et & la moutarde ancienne

Pour 5 a 6 personnes — 15 mn de préparation — 1h de cuisson
1 kassler fumé de 800 g environ

4 oignons

2 gousses d’ail

2 c. as de miel

250 ml de biére

2 c. a s de moutarde a I’ancienne

1 bouquet garni

15 g de beurre



e poivre

Préchauffez le four a 200°C.

Epluchez les oignons et I’ail. Emincez les oignons et hachez I’ail.
Dans une sauteuse ou une cocotte, faites fondre le beurre. Ajoutez
les oignons et I’ail et faites-les suer pendant 5 mn. Ajoutez le miel
et faites-les caraméliser Iégérement. Déglacez avec la biére.
Poursuivez la cuisson 2-3mn. Poivrez.

Badigeonnez le Kassler de moutarde a I’ancienne. Posez-le sur
les oignons. Ajoutez le bouquet garni. Refermez avec le
couvercle. Et enfournez pour 50 mn de cuisson.

Pensez a surveiller en cours de cuisson. Ajouter un peu d’eau si le
liquide s’évapore trop vite et refermez le couvercle.

Découpez ce kassler fumé en tranches et servez-le avec une
poélée de légumes et des griesknepfle, des kiaseknepfle ou
des knepfle de Iégumes.



https://www.jevaisvouscuisiner.com/poelee-de-choux-de-bruxelles/01/2022/
https://www.jevaisvouscuisiner.com/poelee-de-choux-de-bruxelles/01/2022/
https://www.jevaisvouscuisiner.com/griesknepfle-gnocchi-semoule-alsace-recette/09/2017/
https://www.jevaisvouscuisiner.com/kaseknepfle-gnocchis-fromage-blanc-recette-alsace/09/2017/
https://www.jevaisvouscuisiner.com/knepfle-epinards-gnocchi-alsaciens/10/2021/

LA CHOUCROUTE ROYALE DE MAMIE
FATY POUR 8 A 10 PERSONNES

2 kg de choucroute crue

800 g de lard fumé

1 jarret de porc

700 g de palette de porc fumée

700 g de kassler coupé

4 saucisses de Morteau

8 knacks

12 pommes de terre de taille moyenne
1 c. a soupe de baies de geniévre

1 oignon piqué avec 5 clou de girofle
30 g de saindoux

poivre

1 bouteille de vin d’Alsace (Sylvaner ou Riesling)


http://regionfrance.com/visiter-alsace

Mettez la choucroute dans une passoire et rincez-la a 1I’eau froide.
Egouttez-la puis faites-la blanchir dans de I’eau bouillante
pendant 30 minutes. Egouttez-la.

Préparez un oignon piqué de 5 clous de girofle. Réservez.

Détaillez une partie du lard (environ 150 g) en petits dés et le
reste en tranches assez épaisses (0,8 cm d’épaisseur environ).
Réservez.

Coupez le Kassler en tranches assez épaisses (1cm) et réservez.

Dans une grande cocotte en fonte, faites fondre le saindoux. Hors
du feu, ajoutez les lardons dans le fond de la cocotte puis une
couche de choucroute.

Au-dessus de la couche de choucroute, disposez : 1’oignon piqué
de clous de girofle, quelques tranches de lard et quelques baies de
genievre. Poivrez légérement.

Ajoutez une autre couche de choucroute et déposez dessus : la
palette au milieu, deux tranches de lard de part et d’autre,
quelques baies de genievre, un peu de poivre.

Alternez & nouveau une couche de choucroute avec une couche
de viande, en posant cette fois les tranches de kassler sur le
chou, 2 tranches de lard, quelques baies de geniévre, un peu de
poivre.

Répartissez a nouveau une couche de choucroute sur la viande et
disposez au-dessus : le jarret au milieu, 2 tranches de lard de part
et d’autre, quelques baies de geniévre, un peu de poivre.



Recouvrez de choucroute et posez les saucisses de Morteau tout
en haut, sans oublier les baies de genievre et la pincée de poivre.
S’il vous reste de la choucroute et du lard, vous pouvez les
ajouter au-dessus.

Arrosez avec une bouteille de vin blanc sec d’Alsace, Riesling ou
Sylvaner. Fermez la cocotte.

Faites cuire & feu moyen jusqu’a ce que la cocotte soit bien
chaude puis a feu doux pendant 1h. Ajoutez les pommes de terre
pelées. Poursuivez la cuisson pendant 1h a 1h 30. Votre
choucroute est préte quand les viandes sont bien cuites.

Quelques minutes avant de servir la choucroute, faites pocher les
knacks 2 minutes dans de I’eau frémissante.

Dressez la choucroute en dome dans un plat, disposez
harmonieusement les viandes tranchées, les saucisses et les
pommes de terre. Servez tres chaud (avec un bon Riesling) !

Bon appétit !
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L &la Martin

EMPANADAS DE CHOUCROUTE D'ALSACE
AU MUNSTER ET AU LARD PAYSAN

Type de plat Appetizer

Cuisine French

Keyword choucroute, empanadas, lard paysan, munster
Temps de préparation 30 minutes

Temps de cuisson 25 minutes

Temps total 55 minutes

Portions 15 piéces

Auteur Leila Martin

Ingrédients

Pour la pate
e 300 g de farine
e 150 g de beurre
e 1/2 c.acafé de sel
e 90 mldeau



Pour la farce
[ ]

Pour la dorure

Instructions

La pate brisée
1.

La farce

250 g restes de choucroute ou de choucroute cuite bien
égouttée

150 g de lard fumé paysan

2 c a s de créme entiere

200 g de munster

sel, poivre

1 oeuf battu en omelette
2 c. a café de creme liquide
cumin en grains

Dans une grande jatte, versez la farine et le sel.
Mélangez. Ajoutez le beurre coupé en petits morceaux.
Travaillez la farine et le beurre du bout des doigts pour
obtenir une consistance sableuse. Ajoutez I’eau et
amalgamez la pate sans trop la travailler.

Formez une boule avec la pate. Aplatissez-la légérement
avec la paume de la main. Enveloppez-la de film
alimentaire et réservez au réfrigérateur jusqu'a
I'utilisation.

Egouttez la choucroute et réservez. Détaillez le lard en
allumettes et faites le griller a la poéle. S'il dégage
beaucoup de gras, jetez-le, puis ajoutez la choucroute
bien égouttée dans la poéle. Poursuivez la cuisson 2 a 3
minutes pour que la choucroute s'imprégne bien des
ardbmes du lard. Ajoutez la creme fraiche. Mélangez et
assaisonnez (poivre, le sel étant déja présent dans la
choucroute cuite et les lardons).

Le fagonnage et la cuisson des empanadas

1.

Préchauffez le four a 200°C (chaleur tournante).



2. Farinez votre plan de travail. Abaissez la pate au rouleau
assez finement (environ 1mm). Et découpez-y des
cercles de 9 & 10 cm de diamétre en vous aidant d'un
emporte-piéce (ou d'un verre/bol).

3. Placez I'équivalent d'une ¢ & c bombée de farce au centre
de chaque cercle. Ajoutez un petit morceau de munster
(10 & 15g). Pliez le en deux et soudez les bords en
appuyant dessus de maniére & former un chausson.
Rabattez le bord soudé sur le chausson et pincez-le avec
les doigts ou en appuyant dessus avec une fourchette
pour bien le sceller.

4. Préparez la dorure en mélangeant I'oeuf et la créme.
Badigeonnez-la au pinceau sur les empanadas. Parsemez
des grains de cumin. Enfournez pour 25 minutes de
cuisson environ.

Notes

Servez ces chaussons tiedes au moment de I'apéro ou en guise de plat
accompagnés d'une bonne salade. 1ls se conservent jusqu'a 3 jours au
réfrigérateur sous cellophane ou dans une boite hermétique. Repassez-
les au four 200°C pendant 5 minutes pour leur rendre leur croustillant.
Vous pouvez également doubler, voire tripler les doses et congeler ces
chaussons que vous pourrez alors remettre directement a température a
la sortie du congélateur en les passant au four (200°C) pendant une
dizaine de minutes.



GALETTES DE POMMES DE TERRE ET
POIREAUX (GRUMBEEREKIECHLE)

Pour 4 personnes — 30 mn de préparation — 10 mn de cuisson
1 kg de pommes de terre

3 ceufs

2 casde farine

1 (gros) blanc de poireau

3 gousses d’ail

2 c a s de persil ciselé

Huile d’arachide ou de tournesol

Sel, poivre

Coupez le blanc de poireau en deux dans le sens de la longueur.
Puis émincez-le tres finement. Pelez les pommes de terre et
rapez-les finement. Placez-les dans un linge propre et pressez au-
dessus de I’évier de manicre a bien les essorer. Ajoutez les ceufs,
la farine, le persil, le sel et le poivre. Et mélangez bien.



Faites chauffer une poéle avec un bon filet d’huile.

Formez galettes dans la paume de votre main. Dés que 1’huile est
chaude, déposez les galettes et faites les cuire pendant 6-7
minutes de chaque coté. Elles doivent étre dorées, craquantes a
I’extérieur et fondantes a I’intérieur. Déposez-les sur du papier
absorbant et servez-les de suite !

Si vous les préparez a I’avance, réservez-les au frais et passez-les
au four bien chaud (210°C) pendant 5 minutes pour leur redonner
leur croustillant juste avant de les servir.

Leila Martin



GRIESKNEPFLE (GALETTES DE SEMOULE
ALSACIENNES)

Temps de préparation 20 minutes
Temps de cuisson 15 minutes
Portions 4 personnes

Ingrédients

500 ml de lait

25 g de beurre

100 g de semoule de blé (j'ai utilisé une semoule fine)
1 jaune d'oeuf

sel

Pour faire dorer les Griesknepfle

Instructions
1.
2.

3.

Notes

1 noisette de beurre
1 c a s d'huile neutre

Faites bouillir le lait avec le beurre.

Versez en pluie la semoule dans le lait en remuant avec
un fouet. Salez.

Continuez la cuisson quelques minutes jusqu'a ce que la
masse se décolle des bords de la casserole. Ajoutez le
jaune d'oeuf et mélangez bien.

Versez I'appareil sur une plaque préalablement huilée.
Laissez refroidir et découpez des formes a I'emporte-
piece (demi-lunes par exemple) ou au couteau (carré ou
losange).

Faites chauffer I'huile et le beurre dans une poéle. Et
faites-y cuire les Griesknepfle en prenant soin de bien les
faire dorer des deux cotés.

En Alsace, les Griesknepfle se dégustent traditionnellement en
accompagnement d'une viande le midi. Le soir, ils sont servis apres le
potage avec une salade verte et/ou de la compote de pommes, de poires
ou de quetsches.
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