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Loisirs

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

ô/tottJitnci c/c _(it
f/îecettepour S/fe/ss'o/we*'

Les Neuchâtelois nous ont

légué cette recette traditionnelle
venue du fond des âges. A une

époque où la terre était fertile
du côté de La Béroche, les

seigneurs de Gorgier se régalaient
déjà de ce chou farci. Aujourd'hui,

les ouvrages bétonnés

de l'autoroute ont grignoté
les champs, mais la recette

a résisté à l'usure du temps.

54 Février 2004

Temps de préparation: 1 h 30

Ingrédients: 600 g de chou blanc

effeuillé, 150 g de veau haché, 150 g

de porc haché, 150 g de jambon et lard

fumé haché, 5 bardes de lard gras large,

150 g de bouquet garni, 80 g de mie de

pain, 60 g d'échalotes hachées, 3 jaunes

d'œuf, 5 dl de bouillon de bœuf, 1 pied

de veau coupé en deux, préalablement

cuit au bouillon, sel, poivre, noix de

muscade.

Préparation: blanchir les feuilles de

chou et les rafraîchir. Faire un mélange

avec les viandes hachées, la mie de

pain, les échalotes, les jaunes d'œuf et

assaisonner. Faire cinq portions égales.

Partager le chou effeuillé en cinq parts.

Mettre une portion de viande sur

chaque part de feuilles. Fermer, mettre

les bardes autour du chou et ficeler.

Braiser dans le bouillon avec le pied
de veau et le bouquet garni pendant
45 min. environ. Servir sur un plat avec

un peu de bouillon. Garnir de pied de

veau coupé en julienne.

Boisson: Château d'Auvernier blanc

ou pinot noir de Neuchâtel.
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