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       Ateliers des 18 et 25.01.2012
Conseil : cuisson à la cocotte minute 
Ingrédients  pour 4 personnes
Un jarret avant de porc (environ 1 kg)

Anis étoilé (2 pièces), cannelle (2 bâtons), piment (2 entiers)

Haricots rouges (100g), haricots blancs (100g), graines de lotus (100g), champignons parfumés (100g)

2 carottes

Nuoc mam, sel, poivre, échalotes, huile (ou beurre) 
Coriandre (pour décorer) 

Préparation 

La veille
Faire mariner le jarret avec 3 c. à. s. de  nuoc mam, 1 c. à. s de sel, 3 échalotes émincées, 1 c. à. c de poivre. Laisser mariner au moins 3h (il est préférable de laisser mariner longtemps et de préparer la veille). 
Le jour 

Tremper les graines de lotus dans l’eau tiède (30 minutes), après avoir enlevé la pousse du milieu.

Tremper les champignons parfumés dans l’eau chaude. 

Laver  tous les ingrédients et couper les carottes en morceaux.

Dans une poêle,  faire frire le jarret avec un peu d’huile ou un morceau de beurre. 

Le mettre ensuite dans la cocotte minute.
Verser l’eau (même niveau que le jarret), faire cuire à feu doux et  écumer régulièrement. 
Ajouter  les graines de lotus, les haricots rouges et blancs, les champignons, l’anis étoilé, la cannelle, et les piments.

 Fermer la cocotte mettre à feu vif jusqu’à ce que la soupape tourne. Mettre ensuite à feu doux pendant 1h.

Rouvrir la cocotte,  goûter un peu pour savoir si c’est assez salé, si non, rajouter du nuoc mam. Ajouter les carottes.  Refermer la cocotte et la laisser sur feu doux  encore 30 minutes.

Servir dans un grand plat et parsemer de coriandre.
