La Boutique
des Condiments

Choucroute alsacienne a la M outarde

Nombre de personnes: 6
Tempsde préparation : 20 min

Tempsde cuisson : 1nh30

Ingrédients:

e 1,5kg de chou a choucroute crue soit ®
2509 par personne

3 oignons

3 saucisses de Montbéliard

6 saucisses de Strasbourg

2259 de poitrine fumée

500 g de réti de porc fumé, type
Kassler ou de palette fumée

900g pommes de terre

1 bouquet garni

1 bouteille de Riesling

5c.as dhuile

2 clousdegirofle

15 baies de geniévre

Moutarde douce d'Alsace, a la Biére
ou au Riedling

& et poivre



Etapes:

Dans une grande marmite, faire bouillir une grande quantité d'eau. Plonger le chou cru et
laisser cuire pendant 10 minutes. Apres cuisson, essorer le chou dans un linge.

Dans une cocotte, mettre I'nuile et faire fondre les oignons.

Ajouter la choucroute, la poitrine fumeée, le roti de porc, les clous de girofle, les baies de
genievre, le bouquet garni.

Verser labouteille de Riesling. Couvrir la cocotte et laisser mijoter afeux doux pendant
1h00.

Aprés 1h00 de cuisson, gjouter les saucisses de Montbéliard en les incorporant dans la
choucroute. Laisser cuire pendant 10 minutes.

Aprés 10 minutes de cuisson, gjouter les saucisses de Strasbourg puis laisser cuire a nouveau
pendant 10 minutes.

Séparément, faire cuire les pommes de terre ala vapeur pendant 20 minutes.

Avant lafin de cuisson, gouter sous la choucroute les pommes de terre cuites. La choucroute
est préte a servir !

Accompagner les viandes de Moutarde d'Alsace de votre choix, alaBiére ou au Riesling.



