16/07/2010

POTJEVLEISCH
INGRÉDIENTS pour 7 bocaux de confiture type « Bonne Maman » (7, parce que c’est la capacité max de ma cocotte minute pour les stériliser)
· 300g de blancs de poulet
· 410g de lapin (râble ou cuisses, cela fera 300g de viande)
· 300g de veau (escalope),

· 200g de lardons allumettes nature
· 1 oignon (120g)
· 1 carotte (120g)
· 1/2 de litre de gelée (dissoudre dans ½ l d’eau chaude, 2 sachets de gelée au madère ou les 18 feuilles de 2 paquets de gélatine en feuilles),
· La proportion pour 500g de viandes (on ne compte pas les lardons car ils sont déjà salés) est 10g de sel et 2g de poivre. Ici on a 300g x 3 = 900g de viandes (on peut en mettre jusqu’à 1kg maxi dans 7 pots). Donc il faut 10/500x900 = 19g de sel et 2/500x900 = 3,6g de poivre
TRES IMPORTANT : peser le sel et le poivre avec précision
· thym et laurier (soit en poudre, soit mouliné). ¼ de cuillère à café de chaque.
PRÉPARATION

1) ébouillanter les bocaux et les couvercles pendant 10 mn et les retourner sur un torchon pour qu’ils sèchent et refroidissent

2) préparer 1/2 de litre de gelée et la mettre à refroidir 15 mn

3) désosser le lapin

4) émincer l’oignon
5) couper toutes les viandes en morceaux de la grosseur de la 1ère phalange du pouce
6) les mettre dans un saladier avec l’oignon, les lardons fumés et la carotte coupée en fines rondelles
7) assaisonner de sel et de poivre. Ajouter thym et laurier et bien mélanger
8) remplir chaque bocal aux 3/4 avec le mélange, puis verser de la gelée jusqu’à hauteur en tassant un peu (ne surtout pas dépasser les 4/5 de la hauteur), puis les fermer en serrant fort leur couvercle
9) placer les bocaux dans la cocote minute sur quelque chose (torchon ou plaque car il ne faut pas qu’ils touchent le fond de la cocotte) et poser dessus une plaque avec quelque chose de lourd (il ne faut pas que les bocaux puissent se soulever ou s’entrechoquer durant  l’ébullition),

10) remplir la cocotte jusqu’à ce que l’eau dépasse le dessus des bocaux de 15mm au moins

11) fermer et faire stériliser 1h 10 à partir du moment où la soupape commence à tourner

12) au bout du temps ôter la cocotte du feu, faire tomber la pression très lentement ( sinon les bocaux se vident par différence de pression entre l'extérieur et l'intérieur). Pour cela, boucher l’évier, y mettre la cocotte, mettre de l'eau jusqu'au 1/3 de la hauteur de la cocotte et attendre qu’il n’y ait plus de pression (surtout, ne pas refroidir le couvercle de la cocotte). Ouvrir, vider l’eau et sortir les bocaux,
13) laisser les bocaux refroidir, puis les placer dans un endroit frais pour les conserver (pas besoin de les mettre au frigo, c’est de la conserve stérilisée)

Placer les bocaux 3h (ou plus) au frigo avant de les consommer, 
Conseil : servez le potjevleisch avec des frites chaudes et une salade verte bien assaisonnée. A déguster avec une bière
