Viande


Porc au caramel 
Temps :  Préparation : 30mn

  Repos : 1 H

  Cuisson : 1H
Ingrédients pour 4 personnes :
      
        1,5 kg de pointes de porc




        15 cl de sauce soja ou de sauce nuoc man

2 oignons
3 gousses d’ail
Un jus de citron
2 cuillères à soupe de 4 épices
Sel , poivre

Une cuillère à soupe d’huile

25 cl d’eau
20 à 24 morceaux de sucre

Instructions :
1. Taillez la viande en gros dés et mettez-les dans un saladier.
2. Epluchez les oignons et les gousses d’ail, coupez les oignons et hachez l’ail puis ajoutez le 
tout à la viande.

3. Ajoutez les cuillères à soupe de 4 épices, salez et poivrez légèrement. 

4. Arrosez le tout avec le jus de citron  puis la sauce soja ou nuoc man.

5. Mettez au réfrigérateur et laissez reposer une heure.

6. Au bout de ce temps, faites chauffer l’huile dans une grande sauteuse puis ajoutez le contenu 


du saladier. Laissez dorer le tout sur feu vif quelques minutes.
7. Ajoutez de l’eau jusqu’à recouvrir la viande, baissez le feu et laissez cuire 30 minutes.
8. Au bout de 25 minutes, préparez un caramel avec la motié des morceaux de sucre et 
un peu d’eau. Ajoutez-le au contenu de la sauteuse et poursuivez la cuisson 20 minutes.
9. Avant de servir, on peut réaliser un deuxième caramel avec les mêmes proportions que 


précédemment et le verser sur la viande juste avant de présenter le plat.

Remarque :

Ce plat pourra être accompagné de riz, de semoule, de blé ou de boulgour, à votre préférence.

