
Ses ingrédients

La viande

- 1 kg de chaque viande de bœuf  (paleron, joue, macreuse etc)

- ½ jarret de porc par personne

- de la poitrine fumée

- saucisson à l'ail

Les légumes

- Carottes, navets, poireaux, sel, poivre, oignon, choux, thym, laurier

La farce

- 1 kg de farine de Sarazin, 4 œufs, 200 g de raisins blonds, 1 pot de 20 cl de crème fraîche 

La sauce lipig

- Des échalotes + 150 g de beurre + du bouillon de cuisson

La recette

1/ Faire gonfler les raisins dans de l'eau
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 les légumes, puis déposez-les avec la viande dans un [image: image2.png]


 rempli d'eau avec thym, laurier, oignon, sel, poivre.

3/ Allumer le feu sous la cocotte et laisser cuire ainsi tel un pot-au-feu au moins 1 heure.

4/ Préparer la farce : battre les œufs en omelette, ajouter la crème et verser la farine dessus petit à petit en délayant avec le lait. Ajouter les raisins égouttés, le beurre fondu et mélanger bien le tout.

5/ Remplir des petits  [image: image3.wmf]  en toile de lin et bien les ficeler. Les plonger dans le bouillon chaud du pot-au-feu et laisser cuire 1 heure et demie. 

6/ Sauce lipig : Faire fondre 150 g de beurre avec les échalotes hachées et ajouter un peu de bouillon.

Servir dans des assiettes creuses la viande, les légumes, la farce émiettée, un peu de bouillon et un peu de sauce lipig



Auberbreiz
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