
11 - Tacos bretons de sophie 

Tacos sarrasin : 
C'est clairement la pâte à galettes de la veille, mais en plus

petite portion.

250 g à 275 g de farine de sarrasin 
1 oeuf

1 pincée de sel
500 ml d’eau froide

125 ml de bière (ou de lait ribot)
2 cuillères à soupe de beurre salé fondu

On mélange tout
Repos 1 nuit (je plaisante 2h c'est amplement suffisant)

Porc effiloché : 
Il va en rester, ça fera un super parmentier / banh mi / c'est

toujours bon
1,2 kg d'épaule de porc désossée
1 cuillère à soupe de sucre brun

1 cuillère à soupe de paprika fumé en poudre
1 cuillère à soupe de cumin en poudre

1 cuillère à café de sel
150 ml de jus de pomme

Autant d'ail que vous voulez

Mettre l'épaule de porc dans une cocotte pouvant aller au
four.

Badigeonner la viande avec le mélange d’épice et de sel.
Saisir sur feu moyen.

Ajouter l'ail et le jus de pomme.
Recouvrir et faire cuire au four à 140ºC pendant au moins 4

heures. Le porc est cuit quand il est tendre et qu’il s’effiloche
facilement.

Ajouter du bouillon de bœuf au besoin (ou du jus de pomme).
Sortir du four et retirer la graisse et la peau avant de défaire

la viande à l’aide de deux fourchettes.

Pour la suite, tout dépend de la saison, votre frigo et vos
envies. Mes préférences : 

- Raisins rôtis + concombre
- Poivron rôtis + brocamole (guacamole de brocolis) + crème de

feta
- Crème Potimarron + champignons poêlés + pickles de graines de

moutarde

Pour le dressage : essayer de mettre tous les ingrédients dans
le tacos.

Celui qui mange le plus proprement ne fais pas la vaisselle.




