LA CHOUCROUTE HONGROISE
DE TANTE MIMI
Pour 6-8 personnes
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                      avant cuisson


                après cuisson

1 kg de ragoût de bœuf

2 oignons, hachés grossièrement
1-2 poivron coupé en petits carrés
2 boîtes de Pelati

paprika, sel, poivre

1 cube bouillon de boeuf

1,500 kg de choucroute cuite 

(la rincer au jet d’eau dans une passoire et  bien essorer !!)
1 gobelet de crème aigre 15 %
tranches de lard assez épaisses (M-budget p. ex.)

en accompagnement 

pommes de terre en robe des champs

Rôtir la viande dans beurre à rôtir ou huile
Rôtir les oignons et le poivron coupé en cubes et faire revenir le tout. Ajouter les Pelati, du paprika, du sel, du poivre, le cube de bouillon et un peu d’eau (la moitié d’une boîte de pelati vide.

Laisser mijoter le ragoût 1 h 30 à petit feu (ce travail peut se faire la veille ou l’avant-veille et garder le ragoût au frigo)
Poser le ragoût au fond d’un plat à gratin. Ajouter la choucroute que l’on aura rincé à l’eau froide et bien essorée !. 
Verser 1 gobelet de crème acidulée (15-18%).

Tapisser le dessus avec les tranches de lard assez épaisses (M-budget conviennent parfaitement. 

Mettre au four et cuire 
· à 200° 30 minutes

· à 180° 15 minutes

· Sous le gril (ou chaleur supérieure seule) env. 5 minutes. Surveiller !

· Laisser sur 50° couvert avec un papier Alu jusqu’au moment de servir.


NB On peut aussi passer sous le gril ou chaleur supérieure juste avant de servir ! et garder au chaud avant, si l’apéro s’éternise !

Cuire les pommes de terre en robe des champs à part
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