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Recette Choucroute alsacienne
Temps Préparation: 30 min 

Cuisson: 2 h 
Total: 150 min

Parts 5 personne(s)
Difficulté 3 sur 5
Energie 1 part: 1532 kCal (6128 kJ)
Note     

5 sur 5 (18 commentaires)
Tags : A préparer la veille, Alsace, Automne,
Facile, Grande tablée, Hiver, Pas trop cher,
Plat unique,

 Imprimer la recette rédigée par Annie 
 Envoyer la recette à un ami
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Avant de commencer...
Voici notre recette familiale de la choucroute alsacienne classique du sud de l'Alsace.

Ingrédients
1,5 kg de chou à choucroute crue (300 g par
pers env)
1 oignon
10/15 grains de genièvre (ou coriandre)
1 tablette de bouillon

Viande :
500 g de rôti de porc fumé (filet de Kassler) ou
de palette fumée environ 
300 g de lard fumé environ 

Saucisses :
2 saucisses de Montbéliard (fumées) que l'on
peut couper en deux
1 cervelas 
1 saucisse de Strasbourg par personne

1 bouteille de Riesling
500 g de pommes de terre à chair ferme 
Ne pas saler

Ustensiles
1 grande cocotte
1 casserole pour les pommes de terre

A propos de l'auteur...
Maman de trois enfants, j'ai
décidé en 2003 (avec l'aide de
mon fils) de créer ce site pour
me faciliter la cuisine de tous
les jours. 
Ce qui m'intéresse: le fait

"maison" avec des produits simples et de
bonne qualité, le terroir, et transmettre au mieux
ce que ma mère m'a appris.
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Préparation
1. Laver la choucroute (1 fois par trimestre à partir de septembre)= Si on fait la choucroute en

septembre: 1 lavage suffit. Si on fait la choucroute en décembre, la laver 2 fois de suite à l'eau. Si
on fait la choucroute en mars la laver 3 fois de suite à l'eau... La choucroute étant du chou
fermenté, elle est de plus en plus acide avec le temps! Bref, la rincer et bien la presser avec les
doigts

2. Mettre 1 oignon au fond d'une grande cocotte et l faire revenir dans un corps gras (un peu d'huile,
saindoux..). Ajouter la moitié de la choucroute bien essorée. Ajouter par dessus la viande: la
palette, le lard fumé, les saucisses fumées de Montbéliard. Recouvrir la viande avec le reste de la
choucroute et mouiller jusqu'à recouvrir la choucroute: moitié eau avec la tablette de bouillon/
moitié Riesling; ajouter les grains de coriandre et cuire à feu doux 2 h environ

3. Avant la fin de la cuisson (1/4 h), ajouter sous la choucroute: des pommes de terre cuites à part à
l'eau (ou à la vapeur), des saucisses de Strasbourg (si on n'est pas sûr de l'heure du repas, on les
fera cuire à part 10 mn dans de l'eau doucement, car si elles ont trop cuites elles éclatent), et le
cervelas coupé en 2 dans le sens de la longueur

4. Pour servir: faire un dôme avec la choucroute. Mettre les saucisses dessus. Servir les pommes de
terre et la viande à part

Pour terminer...
Merci Laurence pour ta recette de choucroute alsacienne :-)

Un détail important : 
Ne pas oublier de servir avec la moutarde douce alsacienne :-)

Le vin : du Riesling, bien sur ! 

Le plus :
Je vous propose quelques idées autour de la choucroute en cliquant sur le lien ici :
avec quoi la servir par exemple.
Vous trouverez aussi quelques autres plats alsaciens...

Ailleurs sur le web
16 astuces originales pour utiliser des coquilles d’œufs (Astucito)

Soyez le premier de vos amis à aimer ça.
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Les derniers billets

J'ai Perdu 17kg / 23j
Une astuce maléfique pour
brûler les graisses. Forme
du corps incroyable.

fitnesswus.com

#Saucisson-de-lyon-a-cuire

#Compote-de-pommes
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