BAECKEOFFE AUX 3 VIANDES
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INGREDIENTS pour 8 personnes :
· 1,5 kg de pommes de terre charlotte 

· 2 gros oignons jaunes 

· 3 à 4 carottes 

· 1 blanc de poireau (ou du poireau surgelé ) 

· 600 g de boeuf 
· 600 g d 'agneau (épaule ou gigot) 

· 1 pied de cochon coupé en 4 

· 500 g d'épaule de porc 

· 1 queue de veau (facultatif) 

· sel 

· poivre 

· marinade 

· 150 g de farine pour la pâte porte
Pour la marinade :
· 1 litre de vin blanc d'alsace (Sylvaner ou Riesling ) 

· 10 grains de poivre noir 

· 2 feuilles de laurier 

· 2 branches de thym 

· 1 oignon jaune
Préparation de la viande la veille :
La veille :
Dans un grand récipient (saladier ou boite hermétique carrée ou rectangle pas ronde) , mettre la viande coupée en cube de 5 cm de côté environ . Ajouter l'oignon émincé , les grains de poivre , les feuilles de laurier , les branches de thym. arroser avec le vin . La viande doit être entièrement immergée . Mettre au réfrigérateur pour 24h de macération . Remuer une ou 2 fois au cours des 24H .

Le jour J :
Eplucher les oignons et les émincer finement . 
Laver et éplucher les carottes et les pommes de terre . A l'aide d'une mandoline (ou au robot , ou à défaut à la main mais c'est long !) couper les légumes en rondelles assez fines . 
Egoutter la viande et conserver la marinade .
Dans la terrine (ou dans la cocotte en fonte) : badigeonner la terrine d'huile d'olive à l'aide d'un pinceau . 
Déposer une couche d'oignons , puis mettre une couche de pomme de terre , puis une couche de carotte , puis le poireau coupé assez finement . Saler . POivrer . Disposer la viande et tasser . Saler un peu . 
Remettre une couche d'oignon , puis une couche de carottes , les poireaux et terminer par les pommes de terre . Saler et poivrer . Déposer sur le dessus 1 ou 2 feuilles de laurier . 
Verser la marinade (en la passant à travers un chinois pour récupérer d'éventuelles impuretés) . Elle doit arriver à hauteur des pommes de terre . S'il manque du liquide , ajouter un peu d'eau bouillie .

Fermer la terrine (ou la cocotte) . Préparer une pâte morte avec la farine et un peu d'eau et faite un cordon autour du couvercle pour que tout soit fermé hermétiquement (c'est la partie la plus pénible à faire pour moi en tous cas ! )

Enfourner dans un four à 180°C pendant 2h30 à 3h .

Avant de servir : enlever la pâte morte qui a durci . Servir aussitôt .

remarque : n'ayant pas de terrine (j'aurais pu prendre celle de belle maman , mais je l'ai trouvé beaucoup trop petite ! ) j'ai utilisé ma cocotte fonte .
J'ai également mis une queue de veau (parce que j'adore ça , et que pour une fois , mon boucher en avait une ! ) . J'ai mis 3 viande : boeuf , agneau , porc . 

verdict : c'est bien bon ! comme j'en ai fait une grosse cocotte , il en restait pour le lendemain et ma fois , réchauffé j'ai trouvé que c'était presque encore meilleur que la veille ! 
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