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Le cochon breton cuising de Ia téte aux pieds,

Ingrédients pour 4 personnes
- 1 filet mignon de porc
- 2 pieds de porc demi-sel
- 1 oreille de porc demi-sel
- 2 jarrets de porc demi-sel
- 8 tranches fines de poitrine fumée
- 1 crépine de porc
- 4 carottes de sable
- 4 oignons rosés de Roscoff
- Y% botte de sauge
- 4 échalotes
- 2 branches de thym
- 2 grosses pommes de terre type « Charlotte »
- 50cl de vin rouge
- 10cl de porto rouge
- 1 litre de fond de veau
- Y litre de creme liquide
- Poivre mignonnette
- 100g de beurre
- 1 feuille de brick
- 1 fromage de chevre fermier
- 2 cuilleres a soupe de moutarde forte
- 2 cuilleres a soupe de moutarde a I'ancienne
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Mettre en cuisson les deux pieds de porc et llereidépart eau froide, a ébullition ajouter la
garniture aromatique (carottes, oignons, thym)utajoune pincée de poivre mignonnette. Compter 2h30
a 3h00 de cuisson a frémissement.

Mettre en cuisson les deux jarrets selon les mémesipes que précédemment.

Faire sécher dans un four pulsé a 130°C les trard@oitrine pendant 30mn.

Réaliser la sauce sauge : faire revenir au beesrédhalotes émincées, ajouter la sauge, déglacer a
porto, ajouter le vin rouge, faire réduire au %.ulller au fond de veau et faire bouillir pendant a0
15mn, crémer, passer au chinois, assaisonner édenlégerement au beurre si besoin, réserver.

Tailler 8 rondelles épaisses dans les pommes deddraide d’un emporte-piéce, les cuire dans de
'eau, départ eau froide et Iégérement salée. Oisecliites les laisser refroidir en dehors de l'eau

Désosser les pieds de porc, les hacher grossiétecoaserver.

Procéder de la méme maniere pour l'oreille et |gg12ts, en les réservant individuellement.

Faire revenir une cuillere a soupe d’échalotes éaghajouter les pieds, une petite louche de jus de
cuisson, faire réduire a sec, crémer légéremenitej les 2 moutardes.

Procéder également de la méme facon pour l'oreflles 2 jarrets.

Ouvrir le filet mignon en portefeuille, disposeappareil de pieds de porc, refermer et I'envelopper
dans la crépine, réserver au frais.

Monter les gateaux de jarrets : une rondelle derperde terre, une cuillere a soupe de jarret,
recommencer I'opération puis finir avec un peurdenfage de chévre (se servir d’'un cercle pour &alis
ce millefeuille).

Croustillant d’oreilles : Tailler 4 bandes dansféaille de brick, disposer une cuillere a soupe
d’oreilles puis rouler la bande afin d’obtenir uiangle.

Tailler dans le filet mignon les noisettes de p@rm,compter 2 par personne. Les poéler au beurre
puis finir la cuisson au four.

Cuire dans un four a 200°C les croustillants dit@si

Réchauffer les millefeuilles de jarret.

Dresser a sa convenance.

Garniture au choix : Ici présenté avec cocos dmpali AOC et purée de carottes.



