BCEUF
FERMIER

DUMAINE

Préparation

1. Dans un faitout, faites bouillir pendant 10 ;
minutes, 41 d'eau avec le sel, le sucre, le ;
laurier, e clou de girofle, le paivre legerement ;
ecrase. :

2. Eteignez et laisser refroidir. :

3. Deposer le morcead de plat de cbte dans |e :
SaUMmure, couvreZ et consenver 48 heures dans |
un endroit frais. ;

4 Apres cette période sortez la viande de la i
SAaUmUre (que wous jeter), posez-la sur une ]
planchette ou un plat inoxydable, recouvrez-la ;
d'une seconde planchette et posez dessus un ;
poids de 2 kg environ (boite de conserve :
pierre, Btc...) CONSErRVEZ insi ad frais pendant
24 h. ;

8. Lejour de la cuisson, déposez la viande dans ]
le faitout, recouwvrez largement d'eau froide. ;

6. Posez surfeu moyen et partez & ébullition en i

ecumant jusgu'a ce que le liquide soit clair. :

Pour 4 personngs

Facile a commencer 48h a
I"avance
Cuisson : 2h30 a 2h45

1500 g de plat de cite
tésossé

Epluchez les legumes, laissez-les entiers.
Ajoutez les au bouillon bien écume, ne salez
pas.
9. Couvrez aux 3 et laisser cuire 2h30 4 2hds
suivant la quantité de viande.

10 Faite cuire les pommes de terre a la vapeur.

11. Emincez les carnichons en fines lamelles.

12, Préparez la vinaigrette et mélangez-la avec les
cornichons.

13. Egouttez la viande, taillez-la en fines tranches
et disposez-la dans un plat creux (avec, siwvous
aimez, les carottes et le navet coupe en
MOrceauy).

14, Arrosez de sauce et servez aussitdt.

o

Pour la saumure :

2 feuilles de laurier frais
1 clou de girofle

6 grains de poiTe noir
500 g de gros sel gris
100 g de sucre en poudre

Pour la cuisson :

1 oignon moyen

1 gousses dail

2 carottes

1 navet

1 branche de céleri

4 belles pommes de terre

Pour la sauce :

10 cl de sauce vinaigrette
20 petits cornichons trés
fermes
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