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agout dejouesde porc et puree
latruffe

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne
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1 12 kilogrammes de joue de porc

sel et poivre

100 grammes de beurre

3 oignons (en rondelles)

2 petits bouteilles biere (Leffe blonde)

2 feuilles de laurier

3 brins de thym

5 décilitres de fond de boeuf (en bocal)

1 tranche de pain

2 cuilleres a soupe de moutarde a I'ancienne
500 grammes de champignons (petits)

1 cuillere a soupe de sirop de liege

1 12 kilogrammes de pommes de terre (farineuses)
5 décilitres de lait

noix de muscade

1 1/2 cuilleres a soupe d'huile de truffe

3 jeunes oignons (émincés)

1 bouquet ciboulette (ciselée)

Bereidingswijze

1 . Séchezlesjouesde porc et coupez-les en deux. Salez et poivrez. Dans une marmite a fond
épais (type L e Creuset), laissez fondre la moitié du beurre. Faites-y joliment dorer lesjoues
de porc, en trois fournées. Retirez-les de la marmite avant de cuirela four née suivante.

2 . Puis, dansla méme marmite, dansla méme matiere grasse, faites légérement revenir les
oignons. Remettez toute la viande dans la marmite et arrosez de biére.

3. Ajoutezlelaurier et lethym, salez et poivrez.
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Arrosez defond de boauf et portez a ébullition. Versez éventuellement un peu d’eau, toute la
viande doit étreimmergeée.

Ajoutez latranche de pain tartinée de moutar de.

Couvrez la marmite et laissez mijoter afeu trésdoux pendant trois heures. Ou enfournez la
mar mite avec couver cle dansun four préchaufféa 150 °C et laissez cuire pendant 3 heures.
Remuez bien le tout & mi-cuisson.

Ajoutez les champignons nettoyés et le sirop de Liege. L aissez mijoter sans couver cle
pendant une demi-heure de plus pour bien laisser réduirela sauce.

Epluchez les pommes deterre et faites-les cuire dans de |’ eau salée. Egouttez-les et remettez-
les dansla casserole. Laissez la vapeur S évacuer, puisajoutez lelait, lereste du beurre, du
sel, du poivre et dela noix de muscade. Ecrasez bien.

Arrosez d’ huile de truffe et mélangez bien la purée. Ajoutez éventuellement un peu de lait ou
de beurre pour obtenir une purée onctueuse.

1 O . Accompagnez-en les joues de por c. Gar nissez-les de jeunes oignons et de ciboulette.



