Bageil  porv & persibayeo chow-rage e iz e, | €

Mon choix.

:D Duréetotae: 2 h

@ Temps actif: 45 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
800¢g ragoUt de porc suisse 870 kca
2 oignons 53 g deprotéines
1 gousse dail 80g deglucides
sel 33g delipides
2cs farine
2cs huile de tournesol HO ou huile de colza HOL L ﬁ Contient du gluten
2dl vin blanc _
4dl bouillon de poule ﬁ' Contient du lactose
8004¢g chou-rave
3209 rlz Totge Vive la Camargue!
lcc beurre
2 bouquet persil plat . Leriz rouge, souvent appelé riz de Camargue, a une
154l Rah . délicate saveur de noisette et reste |égérement ferme ala
' m i cuisson.
poivre noir du moulin :
) GUONDIO(ZEE)

Préparation

1 Sortir la viande du réfrigérateur 30 minutes a I'avance. Peler et hacher finement I'oignon et l'ail. Saler la
viande et la mélanger avec la farine.

Z Chauffer I'huile dans une grande cocotte. Faire revenir le ragoQt de porc de tous les c6tés, le sortir de la
cocotte. Faire revenir I'échalote et I'ail dans les sucs. Déglacer avec le vin blanc et le bouillon et remettre
la viande. Laisser braiser 2 heures a feu moyen. Remuer de temps a autre.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. BARANTIE



Mon choix.

5 Peler et couper le chou-rave en dés de 1,5 cm. Réserver. Cuire le riz dans une grande quantité d’eau
salée pendant 35 minutes. Egoutter et remettre dans la casserole avec le beurre. Saler et poivrer. Tenir au
chaud a feu trés bas.

lr Aprées 90 minutes de braisage de la viande, ajouter le chou-rave et le faire braiser avec. Verser la viande
et les légumes a travers une passoire en récupérant la sauce. Hacher grossiérement le persil, I'ajouter a la
sauce avec la creme et mixer finement le tout.

5 Remettre la sauce dans la cocotte, saler, poivrer et rectifier avec du zeste de citron. Remettre la viande et
les Iégumes dans la cocotte et réchauffer.

6 Dresser le ragoQt de porc et le riz sur les assiettes préchauffées.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
|
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