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Tripes ou Gras double

…à la marseillaise

Il vous faut :
1 kg de tripes (Panse, Feuillet et Caillette de bœuf)

1/2  pied de veau  
100gr de saindoux  graisse de canard

1 blanc de poireau émincé très fin
2 beaux oignons ciselés + 1 piqué des deux clous de girofle
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2 carottes coupées en rondelles fines
2 gousses d'ail dégermées et écrasées

1/2 branche de céleri finement émincée
3 cuillères à soupe de concentré de tomates 

1 bouillon cube de bœuf

1 bouquet garni 
Quelques grains de poivre noir
Vin blanc
1/2 verre d'eau-de-vie  d’armagnac pour flamber les tripes

La veille…

Faire blanchir le pied de veau avec du thym et du laurier, puis l’égoutter, bien le rincer et le nettoyer à l'eau froide.
Remettre à cuire dans de l’eau avec un peu thym, du laurier et du gros sel, et ce pendant 6 heures, il doit se désosser tout seul.
Filtrer le jus dans une fine passoire et en garder 3 bonnes louches. Désosser le pied et le réserver au frais. Détailler les tripes et les blanchir elles aussi, puis les réserver.

Le lendemain…
Dans une grande cocotte, faire revenir dans la graisse fondue, le blanc de poireau, les oignons, le céleri émincé, les tomates mondées et coupées en petits morceaux, les deux gousses d'ail et les carottes. Ajouter le concentré de tomate. Bien mélanger avant de débarrasser dans un saladier.

Faire revenir les tripes et les flamber avec l’armagnac, puis les débarrasser à leur tour.

Dans la cocotte, déposer le pied de veau coupé en morceaux, une couche de légumes, une couche de tripes et recommencer. Ajouter dans un même temps le bouquet garni, l’oignon clouté de girofle, le poivre, le sel, Finir avec des tripes. Dissoudre le cube de bouillon dans le jus de cuisson du pied de veau. Arroser les tripes de ce mélange, puis ajouter du vin blanc jusqu’au 4 de la préparation et couvrir avec de l’eau tiède.
Démarrer la cuisson à feu doux et à couvert et laisser cuire ainsi plusieurs heures sans remuer. Rajouter de l’eau si besoin en cours de cuisson. 
Un conseil…

Arrêter la cuisson au bout de 3 heures pour la reprendre le lendemain matin. Compter en tout 5 ou 6 heures de cuisson.
Ces tripes s’accompagnent idéalement de pommes de terre en robe des champs.

