Porc au caramel (thit kho) Recette Sud Vietnam
                                                           Atelier de cuisine du 07.12.2011
Ingrédients pour 4 personnes[image: ]

[image: -] 500g de filet mignon ou d’échine de porc 
[image: -] 60 g de sucre                                                            . 6 oeufs
[image: -] 60 g d’eau                                                                . 500 g de jus de coco
[image: -] 4 cuillères à soupe de sauce soja 
[image: -] 4 cuillères à soupe d’huile de tournesol 
[image: -] 2 cuillères à soupe de nuoc mam  
[image: -] 4 cuillères à soupe de sucre

Préparation 

[image: -] Découper le filet mignon de porc en rondelles. 
[image: -] Couper les rondelles en 2 ou 4 pour avoir de gros cubes et les faire macérer avec 1 cuillère à café de sucre et 2 cuillères à soupe de nuoc mam et 1 c. à c. de sucre.
 Dans une petite casserole, mélanger 60 g de sucre et 60 g d’eau. 
[image: -] Faire chauffer jusqu’à obtenir un caramel blond. 
[image: -] Déglacer ce caramel en versant la sauce soja, réserver cette préparation.
· Faire cuire à l’eau 4 œufs.
· Faire chauffer l’huile dans une poêle et ajouter la viande.
·  Saisir les morceaux de viande dans l’huile bien chaude.
·  Lorsque les morceaux sont bien dorés, ajouter le caramel.
·  Verser le nuoc mam et le sucre restant. 
·  Poser le couvercle et laisser cuire à l’étouffée durant 10 minutes à feu doux, puis mettre les 6 œufs cuits, le jus de coco et environ 30 ml d’eau, ensuite laisser cuire à l’étouffée encore durant 15 mn à feu doux, en remuant de temps en temps.
Servir avec du riz blanc ou du riz cantonnais et légumes (éventuellement).
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