Recette : fricassée de porc a la genevoise
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Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

Recette o< S persoruees

Tuer un porc fut longtemps
considéré comme un événe-
ment pour lequel on se
réjouissait plusieurs semaines
a l’avance dans la campagne
genevoise. Car, a la clef de
ce rite, qui n’intervenait que
quelques fois dans ’année,
se trouvait toujours cette
savoureuse fricassée.

Temps de préparation: 1 h 30.

Ingrédients: 800 g de sauté de porc
(épaule), 1 pied de porc, 100 g de lard fumé,
200 g de petits oignons, 2 dI de créme, 25
de marc ou de cognac, huile et saindoux.

Marinade: 1 litre de vin rouge (gamay
genevois), 5 g de baies de geniévre, 150 g de
mirepoix, marjolaine, thym, sel et poivre

Préparation: faire mariner la viande durant
48 heures au moins au frigo, en retournant de
temps en temps. Egoutter et essuyer la

viande. La faire sauter vivement a I'huile et
au saindoux avec le pied de porc. Ajouter la
mirepoix égouttée. Déglacer d'un peu de vin
rouge et mouiller avec la marinade. Braiser
au four durant une heure. Faire suer les lar-
dons, blanchir les petits oignons et les garder
au chaud. Sortir les morceaux de viande.
Réduire la sauce si nécessaire et la terminer
avec l'alcool et la creme. Verser la sauce sur
la viande et garnir avec les petits oignons, les
lardons et la chair du pied de porc, coupée en
morceaux.

Boisson: pinot noir de Genéve.
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