
Saucisson à cuire à la choucroute 
 
Pour 4 personnes. 
 
1 saucisson à cuire, 1 kg de choucroute, 1/4 l de vin blanc sec, 100 g de saindoux, 10 baies de genièvre. 
Poivre, 1/2 kg de carottes. 
 
Faire fondre le saindoux dans une cocotte à fond épais, ajouter la choucroute crue, le genièvre et le poivre. 
Mouiller de vin blanc et laisser cuire 1 heure 1/2 à couvert. 
Ajouter les carottes et le saucisson, laisser cuire encore 1 heure 1/2. 
Pour servir, disposer la choucroute dans le fond du plat, le saucisson coupé en tranches au-dessus et les 
carottes tout autour. 
 
 

Retour : cliquez sur « Page précédente » de votre navigateur 
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