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4 jarrets de porc (200 g) 

Sel et poivre 

2c.às.defarine _ 

1c. à s. d'huile d'arachide 

2 dl d'eau gumes, étuver à feu vif, saupou- 

1-2 c. à s. de purée de tomates 
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ler avec l’eau. 

100 g de pruneaux séchés 
noyaux (sans ) | | 

_ Ajouterla purée detomates, les 

Y c. à c. de romarin séché 
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rets, les saisir dans l’huile chaude 

‘ en les tournant. Ajouter les lé- | 

pruneaux et le romarin, bien mé- | langer. 3 ; 
'i3 Couvrir et laisser mijoter à petit 
feu envifon 1 heure. Tourner les 
jarrets mi-cuits et ajouter éven- 
tuellement un peu d’eau. 


