
UV

UV

LA SCHIFFALA 
PALETTE DE PORC FUMÉE ET SA SALADE DE POMMES DE TERRE

•DIFFICULTE • • PREPARATION •

• INGREDIENTS •

Pour la schiff ala :

ü   1 palette de porc fumée de 1,2 kg

ü   1 oignon

ü   4 clous de girofl e

ü   2 gousses d’ail

ü   2 carottes

ü   1 bouquet garni 

Pour la salade de pomme de terre :

ü   1 kg de pommes de terre 

à chair ferme 

ü   200 g de lard fumé

ü   1 oignon

ü   1 belle cuillère à café 

de moutarde

ü   3 cuillère à soupe de vinaigre

ü   3 cuillère à soupe d’huile

ü   1 bouquet de persil

ü   4 cornichons

ü   Sel

ü   Poivre

1.       Faire cuire la palette : dans un grand faitout mettre les carottes épluchées, ajouter 3 l d’eau, 

l’oignon épluché et piqué des clous de girofl e, l’ail pelé et le bouquet garni. Porter à ébullition et 

plonger la viande dans le bouillon. Laisser pocher à feu doux 1 h 30 environ suivant la grosseur de 

la palette fumée. 

2.       Préparation de la salade : laver le pommes de terre et les mettre à cuire avec la peau à l’eau 

bouillante salée pendant 25 mn environ. Les égoutter, les peler encore chaudes et les couper en 

rondelles. Les assaisonner tout de suite avec la vinaigrette (que vous aurez préparée pendant la 

cuisson des pommes de terre) faite de sel, poivre, vinaigre, huile, moutarde. Ajouter l’oignon pelé et 

haché ainsi que les cornichons coupés fi ns et le persil ciselé. Mélanger.

3.     Tailler le lard en dés et les faire fondre dans une poêle sur feu moyen et légèrement griller. Verser 

les lardons sur la salade de pommes de terre avec un cuillère à soupe de matière grasse de cuisson.

Mélanger et servir chaud avec la palette égouttée et coupée en tranches.
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