Recette Effllochiée de pore rock and roll

. WiELE Powr 4 & 6 persovunes
- 1 kg dépande de

pove désossée

- 1 ognon

- wn pew dlhwide (newtre)

Powr la saurce

- 250 ml de ket
- 70 ml de vinaigre de cidire

- 75 ml de bowillow de
pounlee

-1 CAS de

sounce Woreestersivivre

- 1/2 CAC de piment de
coayenne

- 1/2 CAC de paprikae

- 1 gousse dlail

- Sel, powwre

Ciselez Uoilgnon ef faites le suer o few doww une cocotte allant aw four, avee
winw pew dlhunide
Puis ajontez Vipode et faites la dorer sur toutes Les faces.

Pendant ce temps, priparez la saunce .

Ajountez tous ley auntres ingridients : ketthunp, vinaigre, saunce Worcestersivire,
bowilon, pument; paprika, ail (hacht ovec wiv presse ail), sel et poivre.
Mélangez pulsy guand la viande est dorée ajoutez la saunce dans Lo cocotte,
mettez le couvercle ef enfournez a 135° pouwr 6 hewres de cuisson: Pensez a
refoviner la viande 1 ow 2 fous pendant Lo cuisson et Uarroser de saunce.

Aw moment de servin, effllochez le pore anvec deww fourchettes: Méilangez o
l saunce et servez ovee une salade por exemple.

{adaptotion de la recette originale de Churutelde v flobpbergosting}

http://lafourmiele.Canalblog.com




