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Grillhaxe Eisbein Grillé, Jarret De Porc
Content

Le jarret de porc est I'une des meilleures coupes a fumer grace a sa saveur riche et intense. Les
fibres musculaires résistantes, les tissus conjonctifs [Jt la moelle osseuse élevent la viande a un autre
niveau, la rendant beaucoup plus succulente que la plupart des autres coupes de porc. Les heures
exactes sont délicates ca[] la taille/I]] poids de chaque jarret de porc est important.

Vous pouvez également ajouter des knddel ou semmelknddel, des boulettes de pain, ou encore des
kartoffelkndodel, des pommes de terre.Le résultat final est une assiette de jarret d[J porc juteux qui
fond dans la bouche a chaque bouchée.L'articulation est située entr[] le « genou » et le pied d[]s
pattes postérieures du porc.ll peut étre amusant d’expérimenter différents types de bois pour

changer la saveur.Le Schweinshaxe - le jarret de porc réti avec la peau est un véritable symbole de la
cuisine bavaroise et de la culture de la biere.

C'est aussi I'un des ingrédients de base de la célebre choucroute alsacienne. Le jarret de porc doit
étre flambé au chalumeau avant la cuisson car il présente généralement des poils résiduels. |l est
également préférable de blanchir le jarret de porc dans une casserole 4'eau bouillante pendant
quelques minutes pour le débarrasser de ses impuretés. (Pou[] voir comment procéder, regardez le
didacticiel vidéo). Rétir le jarret d[] porc pendant quelques minutes ou jusqu'a ce qu'il soit doré et
croustillant. Pendant la torréfaction, arrosez plusieurs fois avec le reste de la biere. Il n'y a aucune
différence entre un jarret de porc ou just un clou bracelet (sneak a peek at these guys) jarret de porc.

Qu’est-ce Que Le Jarret De Porc ?

Vous pouvez également ajouter des knddel ou semmelknddel, des boulettes de pain, ou [Jncore des
kartoffelknodel, des pommes de terre. Il peut également accompagner une salade de chou ou une

salade de pommes d[] terre. Les jarrets de porc d[] style traditionnel allemand sont servis avec des
boulettes de pommes de terre, des boulettes de pain, bleu turquoise du chou rouge, de la choucroute
ou une salade de chou bavarois. J'ai recommandé de précuire le jarret de porc dans de I'eau ou du

bouillon d'abord. D'une part, pour le faire cuire sans brller, mais aussi pour qu[] la peau devienne
douce.

Entaillez la peau (couenne) de chaque jarret de porc et frottez-la avec le mélange d'épices de I'étape
précédente.Rotir le jarret de porc pendant quelgues minutes ou jusqu'a ce gqu'il soit doré et
croustillant.De plus, les herbes et les épices utilisées dans cette recette sont riches en antioxydants,
qui aident a réduire I'inflammation [Jt a protéger vos cellules contre les dommages oxydatifs.ll peut
étre difficile de trouver des jarrets de porc dans votre supermarché local.

Dans le sud de I'Allemagne, le porc est réti, tandis qu'en Pologne et en Sued[], le porc [Jst
généralement grillé sur un barbecue. L'Eisbein&nbsp;est généralement servi avec de la purée de
pommes de terre, de la choucroute ou du raifort et de la moutarde en Autriche. Malgré leur teneur
élevée en matieres grasses, les jarrets de porc sont riches en protéines, fournissant a votre corps les
acides aminés nécessaires a la construction et au maintien de la masse musculaire. De plus, les
herbes et les épices utilisées dans cette recette sont riches en antioxydants, cbd edibles wholesale
canada qui aident a réduire I'inflammation et a protéger vos cellules contre les dommages oxydatifs.
Couper un oignon en rondelles épaisses et le déposer au fond d'une rotissoire. Retirez I[Js jarrets du
liquide d[] pochage et incisez la peau.
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Avec Sa Saveur Salé[], Sucrée Et Fumée, Ce Plat D'Eisbein Fumé Glacé Est A Tomber Par Terre !

Versez suffisamment d'eau pour qu'elle atteigne environ 2 centimetres de hauteur dans le
torréfacteur. Ajoutez le liquide et les Iégumes dans un mixeur et réduisez le tout en purée fine pour
obtenir une consistance lisse.

Dans un bol a mélanger, mélanger I'ail émincé, I'huile d'olive, la moutarde de Dijon, le miel, le paprika
fumé, le thym séché, le sel marin et le poivre noir. Placez les jarrets de porc dans un grand sac
refermable et versez dessus la marinade. Fermez le sac et massez la marinade sur les jarrets, en

vous assurant gqu'ils sont uniformément enrobés. Réfrigérer 24 heures pour permettre aux saveurs de

s'infuser. Le jarret de porc peut ensuite étre servi dans un plat chaud et accompagné de rotkraut, de
choucroute de chou rouge ou de choucroute (chou blanc).

Nous Et Nos Partenaires Traitons Les Données Pour Fournir :

Votre meilleure chance est votre boucherie locale, vos ranchs ou vos épiceries asiatiques. Vous
pouvez trouver facilement des jarrets de porc en ligne et parfois dans des épiceries fines allemandes.
[l peut étre amusant d'expérimenter différents types de bois pour changer la saveur. Les jarrets de

porc sont enrobés d’un délicieux mélange d’herbes et d’épices, ce qui donne un repas savoureux et
aromatique. Entaillez la peau (couenne) de chaque jarret de porc et frottez-la avec le mélange
d'épices de I'étape précédente.

L'étape suivante consistait donc a le rendre croustillant, et pour ce faire, j'avais besoin d’une chaleur
élevée.C'est I'une des méthodes les plus simples pour obtenir une viande tendre [Jt une peau

parfaitement croustillante.Nous I'assaisons avec de la cassonade simple et du paprika frotté a sec
avant de le fumer sur du bois de pommier pendant quatre h{Jures.Appelés Schweinshaxen, ces
puissants morceaux de jarret de porc réti sont un incontournable des pubs et des brasseries de
Munich et de cette partie de I'Allemagne, ainsi que de I'Autriche voisine.

La coupe provient de la partie située au-dessus du pied et en dessous du jambon. Les jarrets

contiennent plus de viande et peuvent servir, selon la coupe, jusqu'a quatre personnes. La moelle
osseuse du jarret de porc est considérée comme un mets délicat ; cependant, il est tres petit. De
succulents jarrets de porc aux crépitements irrésistibles, épicés et rétis au four pendant trois heures

et servis avec d[] la choucroute et de la purée de pommes de terre. Cette recette traditionnelle de
jarrets de porc facon Oktoberfest [Jst connue bien au-dela des frontieres de I’Allemagne.
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