Chou farci, suivi de la soupe aux choux
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Ingrédients
1 chou vert
Farce
1 œuf
Ail, persil, pain rassis
Rincer à l'eau froide le chou entier, après avoir juste tranché net le trognon. Détachez les 3/4  feuilles, très vertes et géantes,  vous les ferez cuire à part : vous en servirez lors de la cuisson, comme "chapeau" à votre chou.
mal. Quand vous l'aurez coupé en deux, le cœur, très dur,  sera facile à détacher avec un couteau pointu Rappel : ne surtout pas jeter le bouillon de cuisson, qui sera utilisé pour la soupe au chou du lendemain
Dans une cocotte en fonte faire revenir deux oignons puis mouiller d'eau ; rajouter quelques gousses d'ail, du poivre, bouillon kub, clous de girofle, laurier, thym et sel. Dans l'ancien temps la cocotte était tapissée de couennes ou de lard. 

Déposer le chou sur une des "coriaces" précédentes, et recouvrir sa tête d'un chapeau des grandes feuilles vertes. Vérifier le niveau d'eau, qui doit être à mi-cocotte. 
Fermer le couvercle et laisser cuire 3/4 d'heure. Retourner le chou et poursuivre la cuisson pendant autant de temps. 
Égoutter le chou farci sur le couvercle, afin de le découper ensuite sans Ensuite il faut le ficeler, comme un saucisson ! 
Déposer un peu de farce entre chaque feuille, de façon plus importante au cœur du chou. Certains ne remplissent de farce que le cœur. Blanchir 10 minutes le chou entier dans de l'eau bouillante salée, en le retournant à mi cuisson. Ne pas jeter l'eau de cuisson et y faire cuire en suivant les "coriaces" détachées précédemment. Cette pré cuisson permet d'améliorer la digestibilité du chou. 
Pendant ce temps, préparer la farce ; de la chair à saucisse, 1 œuf, sel, poivre, ail et persil, un peu de pain trempé dans du lait. Si vous avez quelques restes de jambon ou de bœuf, mélangez les. 
Égoutter le chou tête en bas puis en écarter les feuilles une à une, afin de l'ouvrir du mieux possible. 
Soupe aux choux
Couper quelques tranches de pain de campagne et les faire griller légèrement. 
Râper de l'emmenthal, puis préparer vos bols et votre bouillon de la veille. 
Il reste souvent un petit morceau du chou farci,  et toujours les grandes feuilles vertes...les détailler en morceaux et rajouter le tout au bouillon. 
Il suffit de faire le montage suivant [ en photo ci-dessous ], puis de mettre à gratiner à four bien chaud. 
Un conseil ? Poser d'abord vos bols sur une plaque, qui sera plus facile [ et moins risqué ! ] à amener à table...
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