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                 Rouelle de porc braisée
Il vous faut :

1 rouelle de porc

4 oignons

4 carottes

10 gousses d’ail

2,5 dl de madère

1l de fond de veau

1 beau bouquet de thym

3 feuilles de laurier

4 clous de girofle

1 cuillère à café de gros sel

Inciser la couenne de manière régulière et ficeler la rouelle.

Inciser les chairs en surface pour éviter leur rétractation excessive lors de la cuisson.

Placer la rouelle dans une cocotte préalablement chauffée avec un fond d’huile.

Retourner la rouelle quand elle commence à se colorer. La graisse ne doit pas fumer, il faut donc maintenir une température modérée.

Ajouter, sous la rouelle, les oignons et les carottes émincés ainsi que la garniture aromatique.

Déglacer avec le madère.

Mouiller avec le fond de veau et laisser cuire à couvert, 3h à feu très très doux.

Laisser reposer une nuit dans son jus et réchauffer doucement durant 30 minutes. 
A la fin de la cuisson, ôter la rouelle, passer la sauce au chinois.

Napper la viande de sauce et déguster bien chaud.

Bon appétit !  

