  Les viandes


Les joues de porc aux 5 epices

Temps : Préparation : 45mn


 Repos : 24H


 Cuisson : 1H 

Ingrédients pour 4 personnes :


1kg de joues de porc





            3 cuillères à soupe de vinaigre de vin






2 cuillères à soupe d’huile d’arachide

          Une cuillère à soupe de sucre semoule 

       1 oignons


      3 échalotes


     2 gousses d’ail

2 cuillères à soupe de persil plat ciselé


2 clous de girofle

2 cuillères à soupe de cumin moulu

2 cuillères à soupe de quatre épices

2 cuillères à soupe de gingembre en poudre

Une pointe de piment antillais

Une cuillère à soupe d’arôme Pâtrelle

Un cube d’or dilué dans un litre d’eau

Sel, poivre

Instructions :
1. Dégraissez les joues de porc, mettez les dans un saladier, arrosez avec le vinaigre de vin, salez, poivrez, mélangez et laissez mariner 24 heures au réfrigérateur.

2. Faites chauffer l’huile d’arachide dans une sauteuse et y ajouter le sucre semoule. Faites colorer les joues de porc sur les deux faces, sur feu vif.

3. Baissez le feu, puis ajoutez quelques centilitres d’eau, en plusieurs fois, sur les joues afin de les cuire en douceur. Renouvelez l’opération plusieurs fois pendant 10 minutes environ.

4. Ajoutez alors l’arôme patrelle, mélangez.

5. Joignez aux mélanges l’oignon émincé, les échalotes émincées, les gousses d’ail hachées, le persil plat, puis toutes les épices : clous de girofle, cumin, quatre épices, gingembre, piment antillais.

6. Mouillez à hauteur avec le bouillon « cube d’or » et un peu d’eau si nécessaire. Couvrez et laisser cuire à frémissement pendant 45 minutes environ.

Remarques :
· Servez ce plat réunionnais avec un bol de riz par personne et un bol d’haricot rouge (qui auront été ajouté dans la viande 20 minutes avant la fin de la cuisson).

· On pourra proposer un planteur pour accompagner ce plat : boisson composée d’1L de jus d’orange, 1L de jus d’ananas, 1 L de jus de goyave, 1L de jus de passion, 75 cL de rhum ambré à 45% et 1dL de sucre de cannes liquide ; on peut y ajouter une ou deux oranges découpées en quartier, des rondelles de bananes, mais aussi quelques épices comme un mélange quatre épices, de la cannelle, du gingembre.

