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JAMBON À LA CERISE 

INGRÉDIENTS 

 

1 JAMBON AVEC OS DE 5 À 6 KG 

SAUCE : 

4 T DE CERISES CONGELÉES 

1 BOÎTE DE 19 OZ DE GROS MORCEAUX D’ANANAS AVEC LE JUS 

2 POTS DE CONFITURE DE CERISES 

½  T DE VINAIGRE 

½ C À THÉ DE CLOU DE GIROFLE 

SEL & POIVRE  

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

ENLEVER LA PARTIE FUMÉE EXTÉRIEURE DU JAMBON 

LE DÉPOSER DANS UN GRAND CHAUDRON 

LE COUVRIR D’EAU FROIDE 

METTRE LE COUVRERCLE 

CUIRE AU FOUR À 350 F DURANT ENVIRON  6 À 7 HEURES (OU JUSQU’À TENDRETÉ) 

SORTIR LE JAMBON DE L’EAU DE CUISSON ET LE DÉPOSER DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR 

QUADRILLER LE JAMBON À L’AIDE D’UN COUTEAU EN Y PRATIQUANT DES INCISIONS DE 1 POUCE 

DE PROFOND ENVIRON 

MÉLANGER LES INGRÉDIENTS DE LA SAUCE 
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VERSER LA SAUCE SUR LE JAMBON  

METTRE AU FOUR À 400 F  

FAIRE CARAMÉLISER LE JAMBON EN ARROSANT RÉGULIÈREMENT 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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NAPOLÉON DE POMMES DE TERRE ET DE JAMBON 

 

INGRÉDIENTS 

 

5 POMMES DE TERRE BLANCHES PELÉES ET TRANCHÉES MINCES 

1 POMME DE TERRE DOUCE PELÉE ET TRANCHÉE MINCE 

TRANCHES DE JAMBON 

2 T DE SAUCE BÉCHAMEL NO 2 (MOYENNE) 

FROMAGE SUISSE RÂPÉ 

ASPERGE EN ACCOMPAGNEMENT 

 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

ENDUIRE DE BEURRE UN PLAT ALLANT AU FOUR 

METTRE DE LA BÉCHAMEL 

AJOUTER DES TRANCHES DE POMMES DE TERRE 

SALER ET POIVRER 

AJOUTER QUELQUES TRANCHES DE POMME DE TERRE DOUCE 

AJOUTER DU FROMAGE 

METTRE DES TRANCHES DE JAMBON 

RÉPÉTER L’OPÉRATION 

TERMINER PAR UNE COUCHE DE POMMES DE TERRE BLANCHES, DE BÉCHAMEL ET DE FROMAGE 

COUVRIR D’UNE FEUILLE DE PAPIER D’ALUMINIUM 
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FAIRE CUIRE AU FOUR À 350 F DURANT ENVIRON 90 MINUTES (OU JUSQU’À 

TENDRETÉ 

DÉCOUVRIR ET LAISSER DORER DURANT ENVIRON UNE TRENTAINE DE 

MINUTES SUPPLÉMENTIARES. 

SERVIR AVEC DES ASPERGES BLANCHIES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 

 


