
Cacasse ardennaise 
(La culottée, hein ! Pas la cul nu…) 

 
Pour 4 personnes : 

10 pommes de terre moyenne 

4 oignons 

4 tranches de lard fumé 

2 saucisses type Montbéliard 

200 g de lardons fumés (Pas mis ici) 

3 CS de farine + 50 cl (+/-) d’eau 

Huile, 3 CS de persil haché, sel et poivre 

******************** 

 Peler et ciseler les oignons, en petits morceaux. Mettre un peu d’huile dans une cocotte et y faire 

revenir les oignons, avec les lardons. 

 Ajouter la farine et remuer jusqu’à obtenir un roux. Le mélange doit être légèrement pâteux. 

Verser de l’eau, jusqu’à obtenir une sauce « ni trop épaisse », « ni trop liquide ». Ici, j’ai mis 

environ 50 cl d’eau avec 3 CS bombée de farine. 

 Eplucher les pommes de terre et les couper en 4. Les mettre dans la cocotte avec la sauce. 

Incorporer les saucisses, coupées en 2 ou 3, ainsi que les tranches de lard fumé (coupées en 3 

aussi). Saler un peu, poivrer et saupoudrer de persil haché. 

 Couvrir et laisser mijoter minimum 30 minutes, jusqu’à ce que les pommes de terre soient cuites. 

Ici, j’ai mis une saucisse de Morteau, à la place des lardons et 50 cl d’eau environ. Les pommes de terre 

dépassaient un peu du liquide, mais elles ont bien cuit, donc pas de problème. 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inspirée par : A table 


