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Les Dessous d’une Recette
Les pieds de porc au madeére

Pan Stéphanie Siman

Le froid hi- - estragon. Mais
vernal a un disons qu'une
unique avantage, échalote
il ouvre la porte ——— revenue avec
aux plats de Brasserie, -« du madére et du
si joliment nommés «les plats B - «fond brun» aghetqfera l'af-

canailles». Parmi ceux-ci, les pieds faire. Il fautalors -~ |
de porc sont des plus répandus en  ensuite filtrer la
Romandie. Les pieds de veau sont  sauce et la mon-
parfois proposés a la. CEIL&EI&IS;«I%—_- t@mau.heu,t&

rement et les pieds d’ j'gne::n.x s0U-
Le W

vent au menu en France ne le soﬂht
jamais chez nous, hélas. Avant de
les appréter au madére les pieds
de porc doivent étre cuits longue-
ment, & petit feu, puis égouttés
et grillés. Pour les plus patients
d'entre nous qui souhaitent imiter
les grands chefs comme Loiseau
ou Robuchon, on coupe ensuite [a
chair en tout petits cubes, pour les
servir en entrée mélangés a des dés
de foie gras ou mixés a des rillettes
pour des tartines «riches». Quant
a la sauce au madeére, son secret
c'est la qualité de son «fond brun»,
que l'on peut évidemment faire
soi-méme en ajoutant tomates et

La Sélection de
Jéerome Aké Béda

Le prix de Lausanne récompe.
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