CHOUCROUTE

Pour 6 personnes.

1kg de choucroute crue
10 à 15 baies de genièvre.

1 Palette demi sel crue. (Pas fumée).

1francfort par convive.

1 tranche de lard fumé par convive.

1viande fumée crue. 500g

1 pomme de terre par convive.

1 cube bouillon dilué dans un 1/2 Litre d'eau bouillante +2 verres de vin blanc Alsacien.
Dans le fond d'une marmite,(cocotte minute)
Tapisser le fond de lard posez une couche de choucroute, posez la viande fumée dessus  recouvrez du reste de choucroute versez 2 louches de bouillon et 1 louche de vin.

Ajoutez un peu partout les baies de genièvre.

Fermez la marmite et laissez cuire 1h30.

Ajoutez les pommes de terre et encore 15mn de cuisson.
Dans une casserole d'eau bouillante faire cuire les saucisses 7 à 10 mn.

Dans une autre marmite. Mettez la palette et recouvrir d'eau bouillante, avec 1 oignon piqué de 2 clous de girofle. Laisser cuire 1h45
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