Jarret de porc a I'argovienne avec prunes
Pour 4 personnes
1 oignon moyen (environ 80 g) Préparation

1 carotte (environ 60 g) Eplucher et hacher grossiére-
80gdecélei = ment I'oignon, éplucher carotte et
4 jarrets de porc (200 g) célerietles couperen petits dés.

; . Assaisonner et enfariner les jar-
M—E—.———— rets, les saisir dans I’huile chaude
2 c. as. defarine — =

1< as. d'huile d'arachide o les tournant. Ajo:_lter les lé-
— gumes, étuver i feu vif, saupou-

2Adenu ot B avecla farine restante, mouil-

1-2c. as. de purée de tomates |, avec I'eau.

100 g de pruneaux séchés  Ajouterla puréede tomates, les

noyaux ( sans ) pruneaux et le romarin, bien mé-

Yic 3C deromainsiché © linger.

Couvrir et laisser mijoter a petit
feu environ 1 heure. Tourner les
jarrets mi-cuits et ajouter éven-
tuellement un peu d’eau.




