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Bajoue salée et séchée
 

1 bajoue de porc entière
1 tête d’ail
100 g de persil haché
Gros sel
Poivre

 ! Mettre la bajoue au sel pendant 
4 à 5 jours.

 ! La rincer.
 ! Hacher fi nement l’ail et le persil.
 ! Etendre sur la viande, côté chair. Poivrer 

abondamment. Rouler et fi celer bien serré.
 ! Laisser sécher la viande au frais.
 ! Pour la déguster, cuire au bout de 

quelques jours ou la laisser sécher comme 
un jambon cru et couper très fi n.

Pour 10 personnes

Préparation

!"#  

Cette recette se fait 

sur plusieurs jours.
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19ENTRÉES, CHARCUTERIES ET FUMÉS

Fromage de tête 

des  Granges  Tavernier
 

1/2 tête de cochon
2 pieds de cochon
1 queue de cochon
2 carottes
1 poireau
50 cl de vin blanc sec
1 tête d’ail
1 oignon
Thym
Laurier
1 bouquet de persil plat
Sel, poivre

 ! Dans une large casserole, mettre la tête, 
les pieds et la queue de cochon.

 ! Recouvrir d’eau froide et porter à ébullition 
en écumant sans arrêt.

 ! Saler et cuire environ 4 h.
 ! Quand la chair se détache des os, sortir 

les morceaux du bouillon. Séparer la chair 
des os.

 ! Couper grossièrement et remettre dans 
la casserole pour cuisson avec tous les 
aromates ajoutés au bouillon : carottes 
émincées en rondelles, poireau coupé 
fi nement, vin blanc, ail et oignon hachés, 
thym, laurier, poivre.

 ! Cuire à nouveau 30 min.
 ! Ajouter le persil coupé fi nement et vérifi er 

l’assaisonnement.
 ! Remplir les saladiers et laisser refroidir 

complètement pour faire prendre en gelée.
 ! Déguster avec des champignons 

au vinaigre.

Pour 4 petits 
saladiers Préparation!"#    
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Bécas sine rôtie
 

4 bécassines
4 bardes de lard
100 g de beurre
2 cl de cognac
Sel, poivre

 ! Entourer les bécassines avec la barde de 
lard et fi celer.

 ! Faire fondre 70 g de beurre dans une 
cocotte. Rôtir les bécassines de tous les 
côtés, saler et poivrer.

 ! Refermer la cocotte pour cuire environ 
15 min. Pour vérifi er la cuisson, renverser 
les bécassines (le sang ne doit plus couler).

 ! En fi n de cuisson, retirer la graisse, 
déglacer avec le cognac, ajouter une bonne 
noix de beurre et laisser réduire quelques 
minutes.

 ! Servir accompagné d’un chou.

Pour 4 personnes Préparation!"#  
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59VIANDES, VOLAILLES, ABATS ET GIBIERS

Pigeon ramier 
aux choux

 

4 fi nes tranches de lard
4 pigeons ramiers
60 g de saindoux
800 g de choux
2 gousses d’ail
Sel, poivre

 ! Faire revenir le lard et les pigeons 
découpés dans le saindoux. Saler et poivrer.

 ! Blanchir les choux à l’eau salée quelques 
minutes et les rafraîchir.

 ! Ajouter dans la cocotte des pigeons 
avec l’ail haché et laisser cuire à couvert 
à feu doux pendant 2 h. Arroser de temps 
en temps.

 ! Vérifi er l’assaisonnement et servir.

Pour 4 personnes Préparation!"#  

CarnetRecFrComte_001A128.indd   59 11/04/2016   15:12



121APÉRITIFS ET LIQUEURS

Apéritif au 
pamplemousse 

de Raymonde à Luxeuil
 

Quinquina
 

1 pamplemousse
200 g de sucre
1 cuillerée à soupe 

de chicorée en grains
1 l de vin blanc de 

ménage à 11°
1 verre d’alcool de fruits 

à 45°

1 l de vin
20 têtes de camomille
15 g d’écorces 

d’orange amère
1 gousse de vanille
1/2 verre de marc
22 morceaux de sucre

 ! Râper l’écorce du pamplemousse sans 
retirer le blanc.

 ! Faire macérer avec le sucre, la chicorée en 
grains et le vin pendant 24 h.

 ! Filtrer.
 ! Ajouter l’alcool de fruits.

Plus il vieillit, meilleur il es t.

 ! Faire macérer pendant dix jours le vin, les 
écorces d’orange amère, la camomille, la 
vanille, le marc et le sucre.

 ! Filtrer pour consommer en apéritif.

Ingrédients

Ingrédients

Préparation

Préparation

!"#  

!"#
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