Carré de porc aux légumes d’automne

INGREDIENTS

1 carré de porc de 1,5 kg
1/2 chou rouge

500 g de marrons cuits
4 oignons

2 carottes

100 g de lard fumé

75 cl de vin rouge

3 pommes

6 pommes de terre
thym, laurier

2 clous de girofle

Dans un fait-tout, faire cuire les oignons dans un

+ filet d’huile d’olive. Quand les oignons sont fon-

dants, ajouter le lard fumé coupé en morceaux.

¥ 2538 Ajouter le thym, le laurier et de I'ail.

Tailler finement le 1/2 chou. Le verser dans le fait-tout pour le compoter.
Saler, poivrer. Ajouter le vin rouge et laisser mijoter 1 heure a feu doux.

~ Bien saler et poivrer le carré de porc. Le saisir a feu fort dans un autre
fait-tout. Le retourner sur toutes les faces pour le colorer. Ajouter oignons
et carottes coupés grossierement. Ajouter 1 verre d’eau. Laisser mijoter 1
heure a feu doux.
Ajouter les pommes de terre dans le chou, puis les chataignes et les
pommes quelques minutes plus tard. Laisser mijoter 10 minutes.
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http://www.france3.fr/emissions/meteo-a-la-carte/videos/recette_carre_de_porc_aux_legumes_dautomne_14-11-2016_1351987?onglet=tous&page=3

