Porc Vindaloo

Pour 6 personnes :
800 Gr filet mignon de porc

1 oignon
1 gousse ail
4 tomates
30 Gr beurre clarifié
10 Cl vinaigre de vin blanc

1CC coriandre moulue
3 cc gingembre

Sel et poivre
Pelez et râper finement le gingembre et la gousse d’ail. Épluchez et émincez l’oignon.
Mélanger soigneusement le gingembre avec l’ail, l’oignon et la coriandre moulue.
Coupez le filet mignon en cubes, ajoutez les dans le mélange au gingembre. Salez poivrez vessez le vinaigre et mélangez bien.
Laissez reposer pendant 30 min.
Entre temps ébouillantez les tomates. Pelez-les puis concasser les grossièrement.
Chauffer le beurre clarifié dans une cocotte. Faites y revenir la viande sur feu fort.  Ajoutez la marinade et portez à ébullition. Verser les tomates concassées couvrez et laissez mijoter 45 min.
Vous pouvez servir avec une timbale de riz …..
Bon appétit !!!

Chez Couramiotte

