Pour 4 personnes
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m rier et d'un dou de girofle

carottepeleeetcmpeeentl(so;
1 pied de porc : 3
2 c. as. de farine

2 dl de vin blanc

2dld'eau

Sel, poivre, paprika

S e

_viande plus fin. La saisir de toute

part dans I'huile. Ajouter I'oi-
gnon, la carotte et le pied de porc,
faire revenir.

Retirer tous les ingrédients de
la casserole. Verser la farine sur le
fond, faire un roux, mouiller avec
levin et’eau, portera ébullition et
assaisonner.

Replacer la viande et les autres
ingrédients dans la sauce. Laisser
mijoteracouverteta petit feu pen-
dant 40-50 minutes.

Accompagner de purée de
pommes de terre et de salade.




