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INTRODUCTION

Bien que des cochons sauvages aient été découverts au Mexique par le conquérant espagnol Hernán Cortés au début des années 1500, les porcs ont probablement été domestiqués depuis l'âge de pierre. On dit qu'Hernando de Soto a amené un troupeau de treize cochons en Floride au milieu des années 1500.

Le porc que nous connaissons aujourd’hui n’a plus rien à voir avec ces animaux à la musculature puissante. Bien que le porc ne soit plus musclé, il est beaucoup plus maigre qu’il y a quelques décennies. En fait, il est l’une des viandes les plus maigres disponibles. Les producteurs de porc ont répondu aux consommateurs qui s’inquiétaient de toute cette graisse. Nous utilisons une variété de coupes, notamment des côtelettes de longe, du filet mignon, du jambon, des côtes, des saucisses et du porc haché.


CASSEROLE DE FILET DE PORC ET FROMAGE BLEU

Nichées sur des nouilles aux œufs, les tranches de filet de porc cuisent très rapidement et leur saveur est renforcée par le fromage bleu et les piments verts. Servez avec des asperges rôties et des tranches de pain de seigle pour un repas exceptionnel.

POUR 6 PERSONNES

6 onces de nouilles aux œufs

6 tranches de filet de porc de 1 pouce d'épaisseur

3/4 cuillère à café de sel

3/4 cuillères à café de poivre 3 cuillères à soupe de beurre

3 cuillères à soupe de farine tout usage

21/2 tasses de lait

3/4 tasse de fromage bleu émietté

1 boîte (4 onces) de piments verts hachés

1. Préchauffer le four à 350°F.

2. Faites cuire les nouilles selon les instructions sur l'emballage et égouttez-les. Transférez-les dans une casserole peu profonde de 2 litres.

3. Assaisonnez le filet mignon avec le sel et le poivre. Faites chauffer 1 cuillère à soupe de beurre dans une poêle antiadhésive et faites dorer la viande des deux côtés à feu moyen vif. Déposez-la sur les nouilles.

4. Ajoutez les 2 cuillères à soupe de beurre restantes dans la poêle. Ajoutez la farine et remuez jusqu'à ce qu'elle soit légèrement dorée, environ 5 minutes. Ajoutez le lait et portez à ébullition en fouettant constamment. Ajoutez le fromage et remuez jusqu'à obtenir une consistance lisse. Ajoutez les piments. Versez la sauce sur la viande et les nouilles.

5. Cuire au four, à découvert, pendant environ 30 minutes, jusqu'à ce que le mélange bouillonne.


TIGE DE PORC AU PIMENT

Servez cette cocotte aux saveurs du sud de la frontière avec du riz. Pour un dessert rafraîchissant, proposez des tranches de mangue ou de papaye fraîches saupoudrées de gros sel.

POUR 8 PERSONNES

2 livres d'épaule de porc désossée, coupée en cubes de 1 1/2 pouce

1/4 tasse de farine tout usage

2 cuillères à soupe d'huile végétale

1 gousse d'ail, hachée

1 oignon moyen, haché

2 tasses d'eau

11/2 cuillères à café de sel

11/2 cuillères à café de poudre de chili

1/4 livres de saucisses au pepperoni ou au chorizo, pelées et tranchées 3 tomates coupées en dés

1/2 cuillères à café d'origan séché

Crème fraîche pour servir Avocat coupé en dés pour servir

Coriandre fraîche hachée pour servir Tomates en dés pour servir

1. Préchauffer le four à 350°F.

2. Mélangez les cubes de porc avec la farine jusqu'à ce qu'ils soient bien enrobés. Faites chauffer l'huile dans un faitout lourd. Ajoutez le porc et faites-le dorer rapidement à feu moyen-vif, en remuant et en retournant constamment les cubes. Ajoutez l'ail et l'oignon et remuez jusqu'à ce que le tout soit bien chaud. Ajoutez l'eau, le sel, la poudre de chili, le pepperoni, les tomates et l'origan.

3. Couvrir et cuire au four pendant 45 minutes ou jusqu'à ce que la viande soit bien cuite. Servir avec de la crème sure, de l'avocat, de la coriandre et des tomates.


CASSEROLE D'ENCHILADAS

Dans ce plat piquant, les tortillas absorbent les saveurs, qui se mélangent une fois réfrigérées toute la nuit. Servez le sorbet à la pastèque en dessert.

POUR 8 PERSONNES

8 tortillas à la farine (7 pouces)

3/4 livres de jambon cuit 1 petit oignon haché

1 petit poivron vert, épépiné et haché

1 petite tomate, hachée

2 tasses de fromage cheddar râpé

2 tasses de crème épaisse

1 cuillère à soupe de farine tout usage

1 boîte (4 onces) de piments verts coupés en dés 4 gros œufs

Sauce piquante pour servir

1. Enduire un plat de cuisson de 9 x 13 pouces d’enduit à cuisson.

2. Sur un côté d'une tortilla, étalez environ 1/4 tasse de jambon, 1 cuillère à soupe d'oignon, 1 cuillère à soupe de poivron, 1 cuillère à soupe de tomate et 1 cuillère à soupe de fromage. Roulez en enfermant la garniture. Répétez avec la

tortillas restantes et mettre le reste du fromage de côté. Placez le

rouleaux de tortilla dans le plat de cuisson, couture vers le bas.

3. Dans un bol moyen, mélanger la crème, la farine, les piments verts et les œufs. Verser le mélange sur les enchiladas. Enduire une feuille de papier d'aluminium d'un enduit à cuisson et couvrir le plat de cuisson avec le papier d'aluminium. Réfrigérer toute la nuit.

4. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Retirer la cocotte du réfrigérateur, découvrir et cuire au four pendant 45 à 50 minutes ou jusqu'à ce que le mélange d'œufs soit pris. Saupoudrer du reste de fromage et remettre au four pendant 5 minutes ou jusqu'à ce que le fromage soit fondu. Servir chaud avec une sauce piquante.


CASSEROLE DE POMMES DE TERRE ET DE SAUCISSES

Cette recette vient de mon ami Esa Anttila, de Finlande. Au lieu de faire une cocotte, il façonne le même mélange de pommes de terre et de porc en galettes pour faire des saucisses de pommes de terre. Cette cocotte ressemble à un pain de viande. C'est une excellente entrée, servie froide sur un lit de laitue croquante avec de la moutarde à l'ancienne et de la confiture d'airelles rouges à côté.

POUR 6 PERSONNES

1/2 tasse de flocons d'avoine à cuisson rapide

1 tasse d'eau

5 pommes de terre Yukon Gold moyennes

2 oignons

1 livre de porc haché maigre

1 cuillère à café de sel

1 cuillère à café de piment de la Jamaïque moulu Conserves d'airelles pour servir

Moutarde finlandaise forte ou moutarde brune à l'ancienne pour servir

1. Préchauffer le four à 350°F. Beurrer un moule à pain en céramique de 5 x 9 pouces.

2. Dans une petite casserole, faites cuire les flocons d’avoine dans l’eau jusqu’à ce que l’eau soit absorbée, environ 5 minutes.

3. Pelez et râpez les pommes de terre dans un bol ou râpez-les dans un robot culinaire muni d'un disque à râper. Pelez les oignons, coupez-les en fines tranches de haut en bas et ajoutez-les aux pommes de terre. Incorporez les flocons d'avoine cuits, le porc haché, le sel et le piment de la Jamaïque.

4. Pressez le mélange dans le moule à pain préparé. Faites cuire au four, à découvert, pendant 1 à 1 heure et demie, ou jusqu'à ce que le pain soit bien cuit et qu'il atteigne 165 °F sur un thermomètre à lecture instantanée. Laissez refroidir, coupez en tranches et servez avec des airelles

conserves et moutarde.


CASSEROLE DE JAMBON ET DE CHOU

Le chou, le jambon et les graines de carvi se mélangent pour créer une cocotte rappelant les plats de ferme à l'ancienne. Servir avec une miche de pain rustique.

POUR 8 PERSONNES

3 cuillères à soupe de beurre, plus un peu plus pour le plat

1/2 choux moyens (environ 11/2 livres)

1 paquet (8 onces) de nouilles aux œufs extra-larges de blé entier

3 tasses de cubes de jambon cuit, moulus au robot culinaire

3 tasses de lait échaudé

3 gros œufs

1/2 cuillères à café de graines de carvi

1. Préchauffez le four à 180 °C (350 °F). Beurrez un plat allant au four de 23 x 33 cm (9 x 13 po). Déchiquetez le chou en morceaux de 5 cm (2 po) et réservez.

2. Faites cuire les nouilles selon les instructions sur l’emballage jusqu’à ce qu’elles soient tendres mais fermes sous la dent ; égouttez-les.

3. Dans une grande poêle ou un wok, faites fondre les 3 cuillères à soupe de beurre. Ajoutez le chou et faites-le revenir à feu moyen-vif pendant 5 minutes ou jusqu'à ce qu'il soit fané.

4. Mettez la moitié des nouilles cuites au fond de la cocotte. Recouvrez-la de la moitié du chou sauté en une couche uniforme, puis de tout le jambon. Recouvrez avec le reste du chou, puis avec le reste des nouilles.

5. Dans un bol moyen, battre le lait échaudé et les œufs et ajouter les graines de carvi. Verser sur le mélange de chou dans la cocotte. Enduire une feuille de papier d'aluminium d'un enduit à cuisson et couvrir la cocotte. Cuire au four pendant 1 heure ou jusqu'à ce que le mélange soit pris.


CASSEROLE DE JAMBON ET DE FROMAGE

Que ce soit pour le petit-déjeuner, le brunch ou le souper, cette cocotte généreuse et nourrissante ne nécessite que quelques minutes de préparation. Servez-la avec une salade de tomates tranchées posée sur un lit de laitue croquante et saupoudrée de fromage feta.

Le pain aux bulles à la cannelle se marie bien avec ce plat.

POUR 6 PERSONNES

6 gros œufs

1 tasse de lait

1/2 tasse de crème sure

2 tasses de brocoli haché surgelé, décongelé et égoutté

2 tasses de croûtons croustillants assaisonnés

1 cuillère à café d'assaisonnement pour volaille

2 tasses de jambon bouilli haché

1/2 tasse de fromage suisse râpé

1/2 tasse de fromage cheddar râpé

1. Préchauffer le four à 190 °C (375 °F). Enduire une casserole peu profonde de 2 litres (2 litres) d'enduit à cuisson.

2. Dans un grand bol, fouettez les œufs, le lait et la crème sure jusqu'à ce que le mélange soit homogène. Ajoutez le brocoli, les croûtons, l'assaisonnement, le jambon et le fromage suisse et mélangez bien. Répartissez le mélange uniformément dans la cocotte. Enduisez une feuille de papier d'aluminium d'un enduit à cuisson et couvrez la cocotte.

3. Cuire au four pendant 1 heure. Découvrir, saupoudrer de cheddar et cuire au four pendant 5 minutes ou jusqu'à ce que le fromage soit fondu et que le mélange soit bien cuit.


TARTE AU JAMBON ET POULET

Pour transformer les restes de jambon et de poulet en une nouvelle création, mélangez-les à une sauce rapidement préparée, recouvrez le mélange d'une croûte de pâte et voilà, un plat délicieux pour le déjeuner ou le dîner !

POUR 4 À 6 PERSONNES

1 tasse de jambon cuit coupé en dés

1 tasse de poulet ou de dinde cuit en dés

1 tasse de petits pois frais ou surgelés cuits

2 oignons verts émincés (parties blanches et vertes)

1/2 tasse de céleri finement coupé en dés

2 cuillères à soupe de beurre

3 cuillères à soupe de farine tout usage

2 tasses de lait

1/2 à 1 cuillère à café de sel

1/4 cuillères à café de poivre

1 cuillère à café de marjolaine séchée, de thym ou de basilic 1 recette de pâte feuilletée

1. Préchauffer le four à 350°F.

2. Mélanger le jambon, le poulet et les pois dans un moule à quiche de 9 pouces ou dans une cocotte ovale peu profonde de 11/2 pinte.

3. Dans une poêle à feu moyen, faire revenir les oignons verts et le céleri dans le beurre pendant 2 minutes. Ajouter la farine en remuant jusqu'à ce que le mélange soit homogène et ajouter lentement le lait. Cuire en remuant jusqu'à épaississement. Assaisonner avec le sel, le poivre et les herbes. Verser la sauce sur le mélange de jambon et de dinde.

4. Préparez la pâte, placez-la au réfrigérateur pendant 30 minutes et étalez-la de manière à ce qu'elle soit légèrement plus grande que le haut du plat. Posez-la sur la cocotte et pincez les bords pour la sceller. Avec la pointe d'un couteau, faites quelques fentes sur le dessus de la pâte pour permettre à la vapeur de s'échapper pendant la cuisson.

5. Cuire au four pendant 30 minutes ou jusqu’à ce que la pâte soit dorée.


JAMBON ET POMMES DE TERRE FESTONNÉES

Il semblerait qu'il nous reste toujours du jambon en tranches du dîner de Pâques, alors au cours de la semaine suivante, je prépare ces pommes de terre festonnées avec une couche de jambon au centre.

POUR 6 PERSONNES

6 pommes de terre moyennes, de préférence rousses, pelées et coupées en tranches

1/2 tasse d'oignons verts finement hachés (parties blanches et vertes)

2 cuillères à soupe de farine tout usage

1/2 cuillère à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

Environ 1 livre de jambon cuit coupé en fines tranches ou en dés, ou autant ou aussi peu que vous le souhaitez

1 boîte (12 onces) de lait évaporé non dilué

1/2 tasse de crème ou de lait

1      cuillère à soupe de beurre, coupé en morceaux

1. Préchauffer le four à 160 °C (325 °F). Enduire une casserole peu profonde de 2 litres (2 litres) d'enduit à cuisson.

2. Disposez la moitié des pommes de terre dans le plat de cuisson et saupoudrez-les d'oignons verts, d'une cuillère à soupe de farine, d'un quart de cuillère à café de sel et d'un quart de cuillère à café de poivre. Recouvrez de jambon en une seule couche et recouvrez avec le reste              pommes de terre.

Saupoudrer avec la cuillère à soupe de farine restante, 1/4 cuillère à café de sel et 1/4 cuillère à café de poivre.

3. Mélangez le lait évaporé et la crème et versez-les uniformément sur la cocotte. Parsemez de beurre.

4. Enduisez une feuille de papier aluminium d'un enduit à cuisson antiadhésif. Couvrez la cocotte et faites cuire pendant 1 heure, découvrez-la et poursuivez la cuisson pendant 30 minutes à 1 heure de plus, ou jusqu'à ce que les pommes de terre soient cuites et que le dessus soit légèrement doré.


JAMBON ET OIGNONS ROUGES

Les oignons doux sautés forment les croûtes supérieure et inférieure, enfermant une couche de jambon et d'épinards au milieu. Ce plat savoureux est encore meilleur le deuxième jour, lorsque les saveurs ont eu le temps de se mélanger et de se développer.

POUR 8 PERSONNES

3 tranches épaisses de bacon fumé, coupées en gros dés, plus

1 tranche pour graisser le plat de cuisson

3 gros oignons blancs doux (2 à 3 livres au total), coupés en rondelles de 1/2 pouce d'épaisseur

1 cuillère à café de sel

11/2 livres de jambon fumé, coupé en dés de 1/2 pouce

1 sac (9 onces) de jeunes pousses d'épinards frais ou 1 paquet (10 onces) d'épinards surgelés hachés

2 grosses gousses d'ail, pressées avec un presse-ail

2 cuillères à café de graines de fenouil écrasées Poivre

1/2 tasse de crème épaisse

1 cuillère à soupe de zeste de citron râpé

3/4 livres de fromage Fontina, coupé en cubes de 1/2 pouce

1/4 tasse de parmesan râpé

1 cuillère à soupe de chapelure sèche fine assaisonnée

1. Préchauffer le four à 180°C (350°F). Frotter un grand plat à gratin ovale ou un plat à four avec un morceau de bacon.

2. Dans une grande poêle à feu moyen-vif, faites cuire le bacon en dés jusqu'à ce que le gras soit rendu et que le bacon soit croustillant. Baissez le feu à moyen-doux, ajoutez les oignons et faites cuire jusqu'à ce qu'ils soient tendres et dorés, mais pas brunis, en remuant de temps en temps, environ 20 à 25 minutes. Saupoudrez de sel. Retirez les oignons et le bacon de la poêle et réservez.

3. Ajoutez le jambon, les épinards, l'ail, les graines de fenouil et le poivre au goût dans la poêle et faites revenir pendant 3 minutes. Incorporez la crème et le zeste de citron au mélange de jambon.

4. Répartir la moitié des oignons dans le fond du plat. Couvrir avec le mélange de jambon et garnir avec le reste des oignons. Presser le fromage Fontina dans les oignons, en laissant une marge d'oignons sans fromage près des bords du plat. Mélanger le parmesan et la chapelure dans un petit bol et saupoudrer sur la cocotte. (Vous pouvez assembler le plat jusqu'à ce point, couvrir et réfrigérer toute la nuit. Ajoutez 10 minutes au temps de cuisson.)

5. Faites cuire la cocotte à découvert pendant 45 à 55 minutes, jusqu'à ce que le dessus soit doré. Laissez reposer 15 minutes avant de servir.


CÔTES DE PORC DÉSOSSÉES LAQUÉES AU FOUR ASIATIQUES

Ce que l’on appelait autrefois « glacé » est désormais « laqué » dans le monde de la cuisine asiatique. Cela signifie simplement que la nourriture est enrobée d’un mélange de miel ou de mélasse et de divers arômes asiatiques, comme de la poudre de cinq épices chinoise, de la sauce hoisin et des agrumes. Ici, les côtes sont d’abord cuites jusqu’à ce qu’elles soient tendres, puis badigeonnées de ce glaçage plutôt épais. Merveilleux pour ceux qui aiment les côtes gluantes et collantes !

POUR 6 PERSONNES

3 livres de côtes de porc désossées à la campagne

2 cuillères à café de sel

1/2 tasse de sauce soja à faible teneur en sodium

Zeste de 2 oranges, coupé en lanières de 1/2 pouce

2 cuillères à soupe de mélasse légère

2 cuillères à café de miel

2 cuillères à soupe de sauce hoisin 2 pincées de flocons de piment rouge

1 cuillère à soupe de poudre de cinq épices chinoises Riz brun cuit pour servir

1. Préchauffer le four à 160 °C (325 °F). Couper les côtes en morceaux de 7,6 ou 10 cm (3 ou 4 pouces) de largeur.

2. Saupoudrez le sel dans une grande poêle épaisse ou un wok et placez-le sur feu vif. Ajoutez autant de morceaux de côtes que possible dans la poêle sans les surcharger et faites-les dorer en les retournant de temps en temps.

3. Dans une petite casserole, mélanger la sauce soja, le zeste d'orange, la mélasse, le miel, la sauce hoisin, les flocons de piment rouge et la poudre de cinq épices. Laisser mijoter à feu moyen-doux pendant 5 minutes. Retirer du feu et réserver.

4. Tapissez un plat de cuisson de 9 x 13 pouces de papier d'aluminium et vaporisez-le d'un enduit à cuisson. Disposez les côtes dans le plat. Faites cuire au four, à découvert, pendant 1 h 30 ou jusqu'à ce que les côtes soient tendres, en les arrosant 3 ou 4 fois de sauce pendant la cuisson.

NOTE:La poudre cinq épices est un mélange à parts égales de cannelle, de clous de girofle, de graines de fenouil, d'anis étoilé et de grains de poivre du Sichuan. Vous pouvez la trouver avec d'autres épices dans les rayons pâtisseries de la plupart des supermarchés.


TARTE AU PORC EN CROÛTE DE PURÉE DE POMMES DE TERRE

Cette cocotte est une excellente façon d'utiliser ce qui reste du rôti de porc du dimanche, y compris le jus de cuisson. En fait, je fais cuire volontairement un rôti suffisamment gros pour qu'il en reste suffisamment pour préparer cette cocotte maison.

POUR 6 PERSONNES

7 cuillères à soupe de beurre, divisées

1 oignon moyen, finement haché 1 gousse d'ail, émincée

3 cuillères à soupe de farine tout usage

11/2 tasse de jus de cuisson de porc rôti ou de bouillon de bœuf, chauffé jusqu'à ébullition

2 tasses de rôti de porc maigre cuit haché (nerf et gras retirés avant le hachage)

1 cuillère à café de moutarde de Dijon

1 cuillère à café de thym séché

1/4 tasse de persil frais haché

3 grosses pommes de terre à cuire (environ 11/2 livres au total), pelées et coupées en cubes

1/2 tasse de lait, chauffé

1 cuillère à café de sel

3 cuillères à soupe de chapelure fine et sèche

1. Préchauffer le four à 400°F.

2. Dans une grande poêle, faites fondre 2 cuillères à soupe de beurre et ajoutez l'oignon et l'ail. Faites revenir pendant 15 minutes à feu moyen, en remuant souvent, jusqu'à ce que l'oignon soit tendre et aromatique. Saupoudrez la farine uniformément sur l'oignon et l'ail, incorporez le jus de cuisson chaud ou le bouillon et faites bouillir jusqu'à ce que le mélange épaississe. Ajoutez le porc, la moutarde, le thym et le persil et réservez.

3. Pour la croûte de pommes de terre, mettez les pommes de terre dans une grande casserole profonde, couvrez d'eau et faites bouillir jusqu'à ce qu'elles soient tendres à la fourchette, environ 20 minutes. Retirez du feu et égouttez. À l'aide d'un batteur à main, incorporez 4 cuillères à soupe de beurre, le lait chaud et le sel.

4. Répartir environ un tiers du mélange de pommes de terre uniformément dans le fond d'une casserole peu profonde de 2 à 2,5 litres. Garnir avec le mélange de porc et pocher le reste du mélange de pommes de terre sur les bords à l'aide d'une poche à douille

ou utilisez une cuillère.

5. Faites fondre la cuillère à soupe de beurre restante dans une petite casserole et mélangez-la avec la chapelure. Saupoudrez-en le centre de la cocotte. Faites cuire au four, à découvert, pendant 20 minutes ou jusqu'à ce que les pommes de terre soient légèrement dorées.


CÔTES DE TERRE CUISÉES AU FOUR

Les côtes de porc charnues sont cuites jusqu'à ce qu'elles soient tendres et se détachent de l'os. Servez-les avec un tas de purée de pommes de terre et vous aurez un repas parfait pour une journée fraîche.

POUR 6 PERSONNES

3 livres de côtes de porc désossées à la campagne

2 cuillères à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

1 gros oignon, haché

1/4 tasse de vinaigre de cidre

1/4 tasse de sucre brun clair ou foncé tassé

1 tasse de ketchup aux tomates

3 cuillères à soupe de jus de citron frais

1 cuillère à soupe de moutarde préparée Quelques gouttes de sauce Tabasco

Quelques gouttes d'arôme de fumée liquide (facultatif)

1/2 tasse d'eau

1. Préchauffer le four à 160 °C (325 °F). Séparer les côtes en morceaux de 7,5 à 10 cm (3 à 4 pouces).

2. Saupoudrez le sel dans une grande poêle épaisse ou un wok et placez-le sur feu vif. Ajoutez autant de morceaux de côtes que possible dans la poêle sans les surcharger et faites-les dorer en les retournant de temps en temps.

3. Retirez les côtes et placez-les dans un plat de cuisson de 9 x 13 pouces. Retirez toute la graisse de la poêle, sauf 2 cuillères à soupe.

4. Ajoutez les oignons dans la poêle et faites-les revenir à feu moyen-vif pendant 5 minutes ou jusqu'à ce qu'ils soient tendres. Ajoutez le reste des ingrédients et portez à ébullition en remuant constamment. Faites cuire jusqu'à ce que la sauce soit légèrement épaissie et ait la consistance du ketchup. Versez-la sur les côtes dans le plat de cuisson.

5. Cuire au four, à découvert, pendant 1 h 30 ou jusqu'à ce que les côtes soient tendres, en les arrosant 2 ou 3 fois pendant la cuisson. Servir directement depuis le plat de cuisson.


PORC ET BROCOLI

Il vous reste des morceaux de porc ? Voici une façon simple et rapide de les transformer en un nouveau plat principal.

POUR 6 PERSONNES

2 paquets (10 onces chacun) de pointes de brocoli surgelées ou de brocoli haché, ou 1 livre de brocoli frais

1 1/2 à 2 tasses de porc cuit coupé en dés (nerf et graisse retirés avant la découpe en dés)

2 tasses de croûtons grillés assaisonnés

1 tasse de mayonnaise

1/2 tasse de crème sure

1/4 tasse de parmesan râpé

1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer une cocotte de 2 litres.

2. Si vous utilisez du brocoli surgelé, faites-le cuire selon les instructions sur l'emballage et égouttez-le. Si vous utilisez du brocoli frais, coupez et jetez les extrémités dures des tiges. Pelez les tiges restantes si la peau est dure. Faites-le cuire dans de l'eau bouillante pendant 10 minutes ou jusqu'à ce qu'il soit tendre, puis égouttez-le. Hachez le brocoli.

3. Répartissez le porc uniformément sur le fond de la cocotte. Garnissez-le de brocoli et de la moitié des croûtons grillés.

4. Mélangez la mayonnaise et la crème sure dans un petit bol. Étalez sur les croûtons et saupoudrez de parmesan. Faites cuire au four, à découvert, pendant 30 minutes ou jusqu'à ce que le mélange bouillonne et soit chaud.


Cassolette de porc à la bière et aux baies de genièvre

Ce ragoût mijote lentement au four pendant plusieurs heures, sans surveillance, tandis que les saveurs du porc, de l'ail, des herbes, du genièvre et de la bière se mélangent et leurs arômes remplissent votre cuisine.

POUR 6 À 8 PERSONNES

2 cuillères à soupe d'huile végétale

3 livres de porc maigre désossé, coupé en cubes de 1 1/2 pouce

Sel, Poivre

1 cuillère à soupe d'ail frais haché

2 tasses d'oignons tranchés

1 feuille de laurier

2 tasses de carottes pelées et hachées

1 tasse de céleri haché

2 cuillères à soupe de farine tout usage

1 bouteille (12 onces) de bière brune

2 clous de girofle entiers

1 cuillère à café de feuilles de thym frais ou 1/2 cuillère à café de 10 baies de genièvre séchées, écrasées avec le côté d'un couteau Purée de pommes de terre pour servir

1. Préchauffez le four à 150 °C (300 °F). Faites chauffer l'huile à feu moyen-vif dans une cocotte à fond épais ou un faitout. Faites dorer les cubes de porc, quelques-uns à la fois, en les retournant pour les faire dorer de tous les côtés et en les transférant dans une assiette au fur et à mesure de leur cuisson. Remettez les cubes et leur jus dans la cocotte et saupoudrez de sel, de poivre et d'ail.

2. Répartissez les oignons sur le dessus et enfouissez la feuille de laurier parmi les oignons. Ajoutez les carottes et le céleri, saupoudrez uniformément de farine et versez la bière sur le tout. Ajoutez les clous de girofle, les feuilles de thym et les baies de genièvre en les pressant dans le mélange.

3. Couvrir hermétiquement et cuire au four pendant 3 à 4 heures, ou jusqu'à ce que le porc soit très tendre. Servir avec de la purée de pommes de terre.


CÔTELETTES DE PORC ET POMMES AU FOUR AVEC NOUILLES AU CARAMAY

Le porc a une affinité naturelle avec les pommes. Dans ce plat, leurs saveurs se mélangent pendant la cuisson. Servir avec une salade de chou râpé, de carottes et d'oignons avec une vinaigrette.

POUR 4 PERSONNES

6 cuillères à soupe de beurre, plus un peu plus pour le plat

1/4 tasse de farine tout usage

1/2 cuillère à café de sel

1/2 cuillères à café de moutarde sèche

1/8 cuillères à café de poivre

1/8 cuillères à café de piment de la Jamaïque moulu

4 côtelettes de porc avec os, 1 pouce d'épaisseur

2 cuillères à soupe de sucre brun

11/2 tasse de cidre de pomme

1 paquet (8 onces) de nouilles aux œufs, cuites selon les instructions sur l'emballage

1 cuillère à café de graines de carvi

2 pommes, épépinées, pelées et tranchées

1/3 tasse de raisins secs

1/2 cuillères à café de cannelle moulue

1. Préchauffer le four à 350°F. Beurrer légèrement une cocotte peu profonde de 2 litres ou un plat de cuisson carré de 8 pouces.

2. Dans un petit bol, mélanger la farine, le sel, la moutarde, le poivre et le piment de la Jamaïque. Enrober les côtelettes de porc du mélange de farine. Réserver le reste de la farine assaisonnée.

3. Dans une poêle épaisse, faites fondre 2 cuillères à soupe de beurre, ajoutez les côtelettes de porc et faites-les dorer des deux côtés. Placez-les dans la cocotte beurrée.

4. Incorporez la cassonade et la farine réservée au jus de cuisson de la viande dans la poêle pour obtenir une pâte épaisse. À feu moyen-élevé, incorporez progressivement le cidre de pomme et continuez de fouetter jusqu'à ce que le mélange soit épais et lisse. Retirez du feu.

5. Mélangez les nouilles avec les 4 cuillères à soupe de beurre restantes et ajoutez les graines de carvi. Répartissez dans la cocotte. Disposez les tranches de pomme sur les côtelettes de porc et placez-les sur les nouilles dans la cocotte, saupoudrez de raisins secs et versez la sauce sur le tout. Saupoudrez de cannelle. Faites cuire au four, couvert, pendant 1 heure ou jusqu'à ce que les côtelettes soient tendres. Servez chaud.


CÔTELETTES DE PORC ET ABRICOTS EN CASSEROLE

Les champignons festonnés et les pommes de terre constituent un excellent accompagnement pour cette cocotte. Le porc est toujours savoureux lorsqu'il est cuisiné avec des fruits et un peu d'édulcorant. Ici, la mélasse ajoute de la saveur et de la couleur au mélange d'orange et d'abricots.

POUR 4 PERSONNES

4 côtelettes de porc désossées, 11/2 pouces d'épaisseur 1/2 cuillère à café de sel, plus un peu plus pour l'assaisonnement

1/2 cuillères à café d'assaisonnement pour volaille

3/4 tasse de jus d'orange

1/2 tasse d'abricots séchés hachés

2 cuillères à soupe de mélasse légère

2 cuillères à soupe de vinaigre de cidre de pomme

1/3 tasse d'eau

2 cuillères à soupe de farine tout usage Sel

Poivre

1. Préchauffez le four à 180 °C (350 °F). Saupoudrez les côtelettes de porc des deux côtés avec la 1/2 cuillère à café de sel et l'assaisonnement pour volaille et placez-les dans une casserole peu profonde de 2 litres.

2. Mélangez le jus d'orange et les abricots dans une casserole. Ajoutez la mélasse et le vinaigre et portez le mélange à ébullition. Versez sur les côtelettes, couvrez le plat de papier d'aluminium et faites cuire jusqu'à ce que les côtelettes soient tendres et bien cuites, environ 45 minutes.

3. Retirer les côtelettes et les réserver au chaud. Verser le liquide de cuisson de la cocotte dans une casserole. Mélanger l'eau et la farine pour obtenir une pâte lisse et l'ajouter à la casserole. Porter à ébullition en remuant constamment. Laisser bouillir en remuant pendant 1 minute. Assaisonner à votre goût avec du sel et du poivre. Verser la sauce sur les côtelettes et servir.


CÔTELETTES DE PORC, POMMES ET GINGEMBRE EN CASSEROLE

Les côtelettes de porc désossées sont très maigres et il est facile de les cuire trop longtemps, ce qui les rend sèches. Ici, elles cuisent sur un lit de tranches de pommes, ce qui permet de conserver leur humidité.

POUR 6 PERSONNES

2 cuillères à soupe de beurre, coupé en petits morceaux, plus un peu pour le plat 6 côtelettes de porc désossées, d'environ 11/2 pouces d'épaisseur

Sel Poivre

1 cuillère à soupe d'huile végétale ou de beurre

3 pommes acidulées, comme Granny Smith, épépinées et coupées en tranches (laissez la peau)

1/4 tasse de sucre brun clair ou foncé

2 cuillères à soupe de gingembre confit finement haché

1/2 cuillères à café de cannelle moulue

1. Préchauffer le four à 350°F. Huiler ou beurrer légèrement un plat de cuisson de 9 x 13 pouces.

2. Saupoudrer les côtelettes de porc de sel et de poivre des deux côtés.

3. Chauffer l'huile dans une poêle antiadhésive à feu moyen-vif. Ajouter les côtelettes de porc et les faire dorer des deux côtés, environ 1 minute de chaque côté.

4. Disposez les tranches de pommes dans le plat de cuisson. Saupoudrez de sucre, de gingembre et de cannelle et ajoutez 2 cuillères à soupe de beurre. Garnissez avec les côtelettes de porc.

5. Enduisez une feuille de papier aluminium d'un spray antiadhésif et couvrez le plat. Faites cuire au four pendant 45 minutes à 1 heure, jusqu'à ce que les côtelettes de porc soient bien cuites.


CÔTELETTES DE PORC FARCIES AUX POMMES

Dans cette recette, les côtelettes de porc sont cuites sur une farce qui absorbe tous les merveilleux jus. Personnellement, je trouve que les côtelettes de porc avec os ont beaucoup plus de goût que les côtelettes sans os, même si vous pouvez utiliser des côtelettes sans os dans cette recette si c'est ce que vous avez sous la main.

POUR 4 PERSONNES

5 cuillères à soupe de beurre fondu, plus un peu plus pour le plat 4 côtelettes de porc avec os, 1 pouce d'épaisseur

Sel Poivre

11/2 tasse de mélange de farce assaisonné

1 grosse pomme coupée en morceaux (laisser la peau)

2 branches de céleri, hachées

1 petit oignon, finement tranché

1. Préchauffer le four à 160°C. Beurrer une cocotte peu profonde de 2 litres.

2. Coupez le gras des côtelettes de porc et saupoudrez les deux côtés de sel et de poivre.

3. Dans un grand bol, mélanger les 5 cuillères à soupe de beurre à la farce. Ajouter la pomme, le céleri et l'oignon.

4. Déposez une couche de farce au fond de la cocotte préparée. Placez les côtelettes sur le bord de la couche de farce, le côté gras vers le haut. Déposez le reste de la farce autour, entre et sur les côtelettes. Couvrez et faites cuire au four pendant 1 h 30 ou jusqu'à ce que les côtelettes de porc soient bien cuites et que la farce soit légèrement dorée sur les bords.


CÔTELETTES DE PORC AUX POMMES DE TERRE ET AUX CHAMPIGNONS

C'est si simple ! Il suffit de superposer tous les ingrédients dans une cocotte et de faire cuire. Ajoutez une salade de carottes râpées au menu et, si vous en avez envie, faites cuire une plaque de biscuits en même temps que la cocotte.

POUR 4 PORTIONS

Huile d'olive pour badigeonner

4 grosses pommes de terre à cuire, lavées et coupées en fines tranches (laisser la peau)

2 tasses de champignons tranchés

2 petits oignons, tranchés

2 cuillères à café de sel

1 cuillère à café de feuilles de sauge séchées

1 tasse de crème épaisse

4 côtelettes de porc désossées de 1 1/2 pouce d'épaisseur

1/4 tasse de chapelure sèche fine assaisonnée

1. Préchauffer le four à 400°F. Badigeonner un plat de cuisson de 9 x 13 pouces d'huile d'olive.

2. Disposez les tranches de pommes de terre, les champignons et les oignons dans le plat. Saupoudrez de sel et de feuilles de sauge et versez la crème uniformément.

3. Badigeonnez les côtelettes de porc d'huile d'olive (juste assez pour les enrober très légèrement) et frottez la chapelure sur les deux côtés de chaque côtelette de porc (environ 11/2 cuillère à café de chaque côté). Placez les côtelettes de porc sur les légumes dans la cocotte.

4. Cuire au four, à découvert, pendant 45 minutes à 1 heure, ou jusqu'à ce que les côtelettes de porc soient bien cuites et que les pommes de terre soient tendres.


CASSEROLE DE FILET DE PORC À L'AIL ET AU ROMARIN

Ici, le filet de porc cuit sur des pommes de terre festonnées et des oignons. Ce plat est un exemple de plat réconfortant campagnard à son meilleur et à son plus simple. Ajoutez des carottes cuites à la vapeur pour compléter un menu hivernal.

POUR 4 PERSONNES

3 cuillères à café de beurre, divisées

3 pommes de terre moyennes, pelées et coupées en fines tranches

11/4 tasse de lait

1 cuillère à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

11/2 tasse de chapelure fine et sèche

1 filet de porc (environ 1 livre)

1 petit oignon, finement tranché

2 gousses d'ail hachées

2 cuillères à soupe de romarin frais ou 1 cuillère à soupe de romarin séché et écrasé

1. Préchauffez le four à 180 °C (350 °F). Étalez uniformément 1 cuillère à café de beurre dans une casserole peu profonde de 2 litres. Disposez les pommes de terre dans la casserole en une couche uniforme. Versez le lait sur les pommes de terre et saupoudrez de sel et de poivre. Faites cuire au four pendant 30 minutes ou jusqu'à ce que les pommes de terre soient tendres.

2. Faites fondre les 2 cuillères à café de beurre restantes dans une petite casserole et transférez-les dans un plat peu profond. Mettez la chapelure dans un autre plat peu profond. Trempez les tranches de filet de porc dans le beurre, puis enrobez-les de chapelure. Placez-les sur la couche de pommes de terre partiellement cuites dans la cocotte. Étalez l'oignon émincé sur le porc et versez le reste du beurre fondu sur l'oignon. Saupoudrez de gousses d'ail et de romarin.

3. Enduisez une feuille de papier aluminium d'un enduit à cuisson antiadhésif. Couvrez la cocotte de papier aluminium et faites cuire encore 30 minutes, ou jusqu'à ce que les pommes de terre soient complètement tendres et que le porc soit bien cuit.


CASSOULET RAPIDE

Le cassoulet traditionnel est un plat français classique composé de haricots blancs et de diverses viandes cuites au four longtemps et lentement pour mélanger leurs saveurs. Cette version est rapide à préparer car elle comprend des haricots en conserve et des saucisses précuites.

POUR 6 À 8 PERSONNES

2 livres de saucisses à l'ail françaises précuites ou de kielbasa polonaise, coupées en morceaux de 2 pouces

2 tasses d'oignon haché 9 gousses d'ail, émincées

2 tasses de vermouth blanc sec 2 tasses de carottes tranchées

1 cuillère à soupe de sucre

1 boîte (15 onces) de haricots rouges, rincés et égouttés 1 boîte (15 onces) de haricots blancs, rincés et égouttés

1 boîte (141/2 onces) de tomates étuvées avec leur jus 5 feuilles de laurier

2 cuillères à soupe de persil frais haché

1 cuillère à soupe de thym séché 1 cuillère à café de piment de la Jamaïque entier 4 tranches de bacon

1. Préchauffer le four à 350°F.

2. Faites cuire la saucisse dans une grande poêle épaisse à feu moyen jusqu'à ce qu'elle soit bien chaude. Ajoutez l'oignon, l'ail et le vermouth et laissez mijoter jusqu'à ce que le vermouth se soit évaporé, en retournant la saucisse plusieurs fois. Retirez du feu.

3. Mettez les carottes dans une casserole avec de l'eau pour les recouvrir. Ajoutez le sucre et laissez cuire jusqu'à ce que les carottes soient tendres. Égouttez.

4. Transférez le mélange de saucisses et d'oignons dans une casserole profonde de 2 litres. Garnissez-le des carottes cuites, des haricots, des tomates avec leur jus, des feuilles de laurier, du persil, du thym et du piment de la Jamaïque. Remuez pour répartir uniformément les ingrédients. Disposez les tranches de bacon sur le dessus.

5. Faites cuire au four, couvert, pendant 45 minutes ou jusqu'à ce que le bacon soit doré et que la cocotte bouillonne. Retirez et jetez les feuilles de laurier.


CASSEROLE DE SPAM ET DE BROCOLI

Le Spam a été commercialisé pour la première fois en 1937 et est devenu un élément important des rations alimentaires militaires pendant la Seconde Guerre mondiale. Il est composé de porc et de jambon auxquels on ajoute du sel, de l'eau et du nitrite de sodium (un conservateur). Il existe aujourd'hui de nombreuses variétés de Spam sur le marché, notamment le Spam au fromage et le Spam à base de dinde. Vous pouvez utiliser n'importe quelle variété dans cette cocotte.

POUR 6 PERSONNES

1/2 livres de macaronis coudés

2 tasses de brocoli haché surgelé, décongelé et égoutté 1 boîte (12 onces) de viande de déjeuner Spam, coupée en cubes

1/2 tasse de poivron rouge haché, épépiné et dénervé

2 tasses de lait

4 gros œufs

1 cuillère à café de sauce Tabasco

1 tasse de fromage cheddar râpé

3/4 tasse de panko ou de chapelure fine et sèche

2 cuillères à soupe de beurre fondu

1. Préchauffer le four à 350°F. Enduire une casserole de 3 litres d'enduit à cuisson.

2. Faites cuire les macaronis selon les instructions sur l'emballage, égouttez-les et transférez-les dans la cocotte. Mélangez le brocoli, le Spam et le poivron rouge.

3. Mélangez le lait, les œufs, le Tabasco et le fromage dans un bol moyen et versez sur le mélange de Spam.

4. Mélangez le panko et le beurre fondu et saupoudrez-en le dessus. Faites cuire au four, à découvert, pendant 25 à 35 minutes jusqu'à ce que la garniture soit légèrement dorée.

NOTE:Le panko est une chapelure japonaise. Elle est plus grossière que la chapelure ordinaire et crée une croûte plus croustillante. Le panko peut être acheté dans les marchés asiatiques ou dans les sections asiatiques des grands supermarchés.


CASSEROLE DE SAUCISSE ET DE CHOUX

Les saveurs campagnardes de l'Europe de l'Est se marient dans cette cocotte. Servez-la avec un pain de seigle ou un pain de seigle copieux. Pour gagner du temps, vous pouvez remplacer le chou râpé par un mélange de salade de chou en sachet. Les carottes râpées et le chou rouge du mélange ajoutent un peu de couleur à la cocotte.

POUR 6 PERSONNES

4 tranches de bacon, coupées en dés

1 oignon moyen, haché

2 gousses d'ail hachées

1/2 livres de kielbasa polonaise fumée, coupée en morceaux de 1 pouce

1/4 livres de jambon cuit, coupé en cubes de 1/2 pouce

1 livre de porc haché maigre

2 cuillères à soupe de paprika hongrois doux, plus au goût

2 cuillères à café de graines de carvi, écrasées avec un mortier et un pilon ou moulues dans un moulin à café

2 grosses pommes de terre à peau rouge, lavées et coupées en tranches de 1/4 de pouce d'épaisseur

1 petit chou râpé (environ 6 tasses) ou 1 paquet (1 livre) de mélange de salade de chou

1 paquet (2 livres) de choucroute, rincée et essorée 1 pinte de crème sure

Poivre

1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer une cocotte de 4 litres.

2. Dans une grande poêle épaisse, faites cuire le bacon à feu moyen pendant environ 5 minutes ou jusqu'à ce qu'il soit doré. Ajoutez l'oignon et l'ail et faites revenir pendant 3 à 4 minutes ou jusqu'à ce qu'ils soient tendres mais pas dorés. Ajoutez la saucisse, le jambon et le porc et faites cuire, en remuant de temps en temps, jusqu'à ce que la viande ne soit plus rose. Égouttez le gras et remettez la poêle sur le feu. Ajoutez les 2 cuillères à soupe de paprika et les graines de carvi. Faites cuire encore 2 minutes et retirez du feu.

3. Disposer la moitié des pommes de terre en une seule couche dans la cocotte beurrée. Garnir avec la moitié du chou râpé et la moitié de la choucroute, puis recouvrir avec le mélange de viande.

4. Recouvrir d'une demi-tasse de crème sure. Ajouter les tranches de pommes de terre restantes en une seule couche, puis le reste du chou et de la choucroute. Étaler le reste de la crème sure sur le dessus et saupoudrer généreusement.

avec du poivre au goût et du paprika supplémentaire. (À ce stade, la cocotte peut être couverte et réfrigérée jusqu'à 1 jour, ou congelée jusqu'à 2 semaines. Si elle est congelée, décongelez-la au réfrigérateur pendant la nuit. Ajoutez 10 à 15 minutes au temps de cuisson.)

5. Coupez une feuille de papier aluminium et enduisez-la d'un enduit à cuisson. Couvrez et faites cuire 1 heure ou jusqu'à ce que les bords soient dorés. Laissez refroidir 15 minutes avant de servir.


CÔTES DE PORC, RIZ ET POIS CHICHES EN CASSEROLE

Pour cette cocotte, choisissez des côtes de porc bien charnues. Cuites au four sur un lit de riz et de pois chiches, elles deviennent juteuses et tendres.

POUR 6 PERSONNES

21/2 livres de côtes de porc désossées de style campagnard, coupées en morceaux de 3 pouces

Sel, poivre

1 cuillère à soupe d'huile végétale ou de beurre

1 gros oignon, haché

4 grosses gousses d'ail, hachées

2 boîtes (141/2 onces chacune) de bouillon de bœuf

1 tasse de riz blanc à grains longs

2 boîtes (15 onces chacune) de pois chiches (garbanzo), égouttés

1/3 tasse de vinaigre de vin rouge 1 cuillère à soupe de paprika

1 cuillère à soupe d'origan séché, émietté

1/2 cuillères à café de flocons de piment rouge

1 poivron rouge rôti, fraîchement rôti ou en pot, tranché

2 cuillères à soupe de coriandre fraîche hachée

1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Assaisonner les côtes de sel et de poivre. Faire dorer quelques morceaux à la fois dans une poêle antiadhésive épaisse. Réserver.

2. Placez une grande cocotte lourde sur feu moyen-vif et ajoutez l'huile ou le beurre. Ajoutez l'oignon et l'ail et faites revenir jusqu'à ce que l'oignon soit translucide, environ 5 minutes. Ajoutez le bouillon de bœuf, le riz, les pois chiches, le vinaigre, le paprika, l'origan et les flocons de piment rouge. Garnissez avec les côtes dorées et le poivron rouge rôti. Saupoudrez de sel et de poivre.

3. Couvrez la marmite et faites cuire pendant 1 heure à 1 heure 30, ou jusqu'à ce que la viande soit bien cuite, que le riz soit tendre et que tous les liquides soient absorbés. Parsemez de coriandre fraîche hachée.


CÔTES LÈVRES AUX POMMES DE TERRE

Faites mariner les côtes avec le mélange sec pendant au moins une heure pour une meilleure saveur.

Il s'agit d'un plat unique très simple à préparer. Ajoutez une salade ou des légumes légèrement cuits à la vapeur et du pain copieux pour compléter le repas.

POUR 4 PERSONNES

2 livres de côtes levées de porc, coupées en 2 tranches

2 cuillères à café de sel casher

2 cuillères à soupe de poivre

2 cuillères à soupe de poudre de chili

1 cuillère à soupe de paprika

1 cuillère à soupe d'origan séché

1 cuillère à soupe de thym séché

3 pommes de terre moyennes, lavées et coupées en dés (laisser la peau)

4 carottes moyennes, pelées et coupées en morceaux de 1 pouce

1 cuillère à soupe d'huile d'olive

1 gousse d'ail, hachée

1. Coupez les travers de porc en morceaux. Dans un petit plat, mélangez le sel, le poivre, la poudre de chili, le paprika, l'origan et le thym et frottez les travers de porc pour enrober les deux côtés. Placez les travers de porc dans un plat peu profond, couvrez et réfrigérez pendant au moins 1 heure et jusqu'à 1 jour.

2. Préchauffez le four à 400°F. Enduisez un plat de cuisson peu profond de 9 x 13 pouces d'enduit à cuisson.

3. Mélangez les pommes de terre et les carottes avec l'huile d'olive dans un bol moyen et répartissez-les au fond de la cocotte. Garnissez avec les côtes et saupoudrez d'ail émincé.

4. Cuire au four pendant 20 minutes. Retourner les côtes et cuire encore 20 minutes ou jusqu'à ce que les pommes de terre et les carottes soient tendres.


CÔTES DE CÔTE DE CAMPAGNE AIGRES ET SUCRÉS

Ces biscuits sont vraiment délicieux à s'en lécher les doigts ! Prévoyez de nombreuses serviettes supplémentaires ou des débarbouillettes chaudes pour soulager les doigts collants.

POUR 6 PERSONNES

1 cuillère à café de sel

3 livres de côtes de porc de style campagnard avec os ou de côtes de dos de porc

1/4 tasse de sauce soja

1/4 tasse de xérès

1/4 tasse de sucre brun clair ou foncé tassé

1/3 tasse de vinaigre de cidre

2 cuillères à café de gingembre frais râpé

1/2 tasse de jus d'ananas en conserve égoutté ou d'eau

1 à 2 cuillères à café de grains de poivre du Sichuan ou 1 cuillère à café de flocons de piment rouge 1 poivron vert, épépiné et coupé en dés

1 boîte (8 onces) de châtaignes d'eau entières, égouttées

1 boîte (8 onces) de morceaux d'ananas, égouttés

2 cuillères à café de fécule de maïs

2 cuillères à café d'eau froide

1/2 cuillères à café d'huile de sésame

Riz chaud cuit pour servir

1. Préchauffer le four à 350°F.

2. Saupoudrez le sel dans une grande poêle épaisse. Coupez les côtes en sections de 3 ou 4 côtes. Faites-les dorer de tous les côtés dans la poêle à feu moyen à moyen-élevé. Retirez-les dans un plat de cuisson peu profond de 9 x 13 pouces.

3. Ajoutez la sauce soja, le xérès, le sucre, le vinaigre, le gingembre, le jus d'ananas ou l'eau et les grains ou les flocons de poivre dans la poêle dans laquelle le porc a été doré. Portez à ébullition en remuant constamment pour gratter les morceaux de viande dorés.

4. Versez le mélange sur le porc dans la cocotte. Enfournez à couvert pendant 1 heure. Répartissez le poivron vert, les châtaignes d'eau et l'ananas sur le tout. Enfournez à couvert pendant 30 minutes supplémentaires.

5. Égouttez le jus de cuisson dans une petite casserole. Dans un petit bol, mélangez la fécule de maïs, 2 cuillères à café d'eau froide et l'huile de sésame. Incorporez le jus de cuisson de la viande, portez à ébullition et laissez cuire en remuant constamment pendant 1 à 2 minutes ou jusqu'à ce que le mélange épaississe.

6. Versez la sauce sur la viande dans la cocotte. Faites cuire à découvert pendant 15 minutes supplémentaires ou jusqu'à ce que la viande soit tendre et que le jus soit clair et épais. Servez sur du riz cuit chaud.


TOURTIÈRE

Cette tourte au porc classique franco-canadienne est traditionnellement servie la veille de Noël et du Nouvel An. Elle peut être préparée à l'avance et congelée jusqu'à 2 mois. Commencez par du cidre épicé et servez avec une salade hachée et votre relish préférée.

POUR 8 PERSONNES

Pâte feuilletée à double recette pour faire une double croûte 2 livres de porc haché maigre

1 oignon moyen, finement haché

2 gousses d'ail hachées

1 pomme de terre à peau fine, pelée et râpée

1/4 cuillères à café de cannelle moulue

1/4 cuillères à café de piment de la Jamaïque moulu

1/4 cuillères à café de muscade moulue

1/4 cuillères à café de poivre

11/2 cuillères à café de sel

1 cuillère à soupe de fécule de maïs

1 à 11/2 tasse de bouillon de poulet, fait maison ou préparé

1 gros jaune d'œuf battu avec 1 cuillère à soupe d'eau

1. Préparez la pâte, laissez-la au réfrigérateur pendant 30 minutes et divisez-la en 2 boules. Abaissez une boule en un cercle de 30 cm de diamètre et transférez-la dans un moule à tarte de 23 cm. Réfrigérez la deuxième boule.

2. Dans une grande poêle à feu moyen-vif, mélanger le porc, l’oignon, l’ail, la pomme de terre, la cannelle, le piment de la Jamaïque, la muscade, le poivre et le sel. Cuire à feu moyen-vif, à découvert, jusqu’à ce que le porc soit cuit et que l’oignon et la pomme de terre soient tendres. Mélanger la fécule de maïs et le bouillon de poulet et ajouter à la poêle. Cuire en remuant jusqu’à ce que le mélange épaississe. Laisser refroidir, goûter et rectifier l’assaisonnement. Transférer le mélange dans la poêle tapissée de pâte feuilletée.

3. Préchauffer le four à 375°F.

4. Abaisser la croûte supérieure en un cercle de 25 cm de diamètre et la disposer sur la garniture. Badigeonner les bords d'eau et les pincer pour les sceller. Avec une fourchette ou la pointe d'un petit couteau, faire quelques entailles pour permettre à la vapeur de s'échapper. Badigeonner de glaçage à l'œuf et cuire au four pendant 40 à 50 minutes, ou jusqu'à ce que la croûte soit dorée.


TARTE AUX TAMALES DE SANTA FE

Les tamales ont été préparés pour la première fois par les Aztèques, qui les ont servis au conquérant espagnol Hernán Cortés à son arrivée à Mexico. Un tamale traditionnel se compose d'une garniture de légumes ou de viande enfermée dans de la masa harina et enveloppée dans une feuille de maïs sèche trempée dans de l'eau. Les tartes aux tamales sont faites avec des ingrédients similaires, mais elles sont cuites dans une casserole garnie uniquement de masa harina au lieu de feuilles de maïs. (La masa harina est faite à partir de masa, une farine qui ressemble à de la semoule de maïs fine.) J'ai apprécié cette version de tarte aux tamales à Santa Fe, où la cuisine mexicaine abonde. Une salade composée de jeunes pousses d'épinards et de tranches d'orange fraîches poivrées constitue un accompagnement rafraîchissant.

POUR 8 PERSONNES GÉNÉREUSEMENT

POUR LA CROÛTE :

5 tasses d'eau

2 tasses de semoule de maïs jaune 1 cuillère à soupe de sel

4 cuillères à soupe de beurre

POUR LA GARNITURE :

1 cuillère à soupe d'huile de maïs ou végétale 1 gros oignon coupé en dés

1 gousse d'ail, hachée ou pressée 1 tasse de céleri haché

1 livre de porc haché maigre

11/2 livres de saucisse chorizo, émiettée 1 boîte (4 onces) de piments verts hachés

1 boîte (15 onces) de haricots rouges, rincés et égouttés

1 boîte (15 onces) de grains de maïs entiers, égouttés, ou 2 tasses de grains de maïs frais

1 boîte (8 onces) de sauce tomate 1 tasse d'olives mûres tranchées

1 cuillère à soupe de poudre de chili

2 cuillères à café de sel

1/2 tasse d'olives mûres entières pour la garniture

1/2 tasse de raisins secs pour la garniture

2 tasses (8 onces) de fromage Monterey Jack ou Cheddar râpé pour la garniture

1. Préchauffer le four à 350°F. Enduire une cocotte de 31/2 litres d'enduit à cuisson.

2. Pour faire la croûte :Faites bouillir l'eau dans une casserole moyenne, ajoutez la semoule de maïs et le sel et faites cuire en remuant jusqu'à ce que le mélange épaississe. Incorporez le beurre. Étalez la moitié de la semoule de maïs cuite sur le fond et les côtés de la cocotte et réservez le reste.

3. Pour faire la garniture :Dans une poêle antiadhésive épaisse, faites chauffer l'huile. Ajoutez l'oignon, l'ail et le céleri. Faites revenir à feu doux pendant 5 minutes. Augmentez le feu à vif et ajoutez le porc et le chorizo. Faites dorer la viande en remuant constamment. Ajoutez les piments verts, les haricots, le maïs, la sauce tomate, les olives, la poudre de chili et le sel. Baissez le feu et laissez mijoter pendant 10 minutes en remuant souvent.

4. Étalez la garniture dans la cocotte tapissée de semoule de maïs. Étalez la moitié restante de la semoule de maïs cuite sur le dessus. (À ce stade, la cocotte peut être bien emballée et réfrigérée jusqu'à 1 jour, ou congelée jusqu'à 2 semaines. Si elle est congelée, décongelez-la au réfrigérateur pendant une nuit. Ajoutez 10 à 15 minutes au temps de cuisson.)

5. Faites cuire au four pendant 45 minutes ou jusqu'à ce que le tout soit bien chaud. Avant de servir, garnissez avec les olives mûres entières, les raisins secs et le fromage râpé.

OEBPS/Images/image_rsrcXU.jpg
s

doli{ef | Ne(ole(ojp)-

Des recettes polyvalentes pour tous les gotits o

et toutes les occasions

METIVIER VOLETA





OEBPS/Text/nav.xhtml


Table of contents

		INTRODUCTION		CASSEROLE DE FILET DE PORC ET FROMAGE BLEU



		TIGE DE PORC AU PIMENT



		CASSEROLE D'ENCHILADAS



		CASSEROLE DE POMMES DE TERRE ET DE SAUCISSES



		CASSEROLE DE JAMBON ET DE CHOU



		CASSEROLE DE JAMBON ET DE FROMAGE



		TARTE AU JAMBON ET POULET



		JAMBON ET POMMES DE TERRE FESTONNÉES



		JAMBON ET OIGNONS ROUGES



		CÔTES DE PORC DÉSOSSÉES LAQUÉES AU FOUR ASIATIQUES



		TARTE AU PORC EN CROÛTE DE PURÉE DE POMMES DE TERRE



		CÔTES DE TERRE CUISÉES AU FOUR



		PORC ET BROCOLI



		Cassolette de porc à la bière et aux baies de genièvre



		CÔTELETTES DE PORC ET POMMES AU FOUR AVEC NOUILLES AU CARAMAY



		CÔTELETTES DE PORC ET ABRICOTS EN CASSEROLE



		CÔTELETTES DE PORC, POMMES ET GINGEMBRE EN CASSEROLE



		CÔTELETTES DE PORC FARCIES AUX POMMES



		CÔTELETTES DE PORC AUX POMMES DE TERRE ET AUX CHAMPIGNONS



		CASSEROLE DE FILET DE PORC À L'AIL ET AU ROMARIN



		CASSOULET RAPIDE



		CASSEROLE DE SPAM ET DE BROCOLI



		CASSEROLE DE SAUCISSE ET DE CHOUX



		CÔTES DE PORC, RIZ ET POIS CHICHES EN CASSEROLE



		CÔTES LÈVRES AUX POMMES DE TERRE



		CÔTES DE CÔTE DE CAMPAGNE AIGRES ET SUCRÉS



		TOURTIÈRE



		TARTE AUX TAMALES DE SANTA FE













Guide

		Cover



		Beginning



		Table of Contents







		1



		2



		3



		4



		5



		6



		7



		8



		9



		10



		11



		12



		13



		14



		15



		16



		17



		18



		19



		20



		21



		22



		23



		24



		25



		26



		27



		28



		29



		30



		31



		32



		33



		34



		35



		36



		37



		38



		39



		40



		41



		42



		43



		44



		45



		46



		47



		48



		49



		50



		51



		52



		53



		54



		55



		56



		57



		58



		59



		60



		61









