PALETTE BRAISEE A LA BIERE

Dans certains paniers vous avez une demi-palette ce qui correspond a I'omoplate pour nous.

Sur certaines palettes, je laisse la couenne afin que puissiez cuisiner une palette braisée a la biére.

@ Préparation : 20 min

E Temps de cuisson : 2 h 30 min

Préparation :

- Dans une casserole, vous mettez pas mal de graisse, soit saindoux (en demander a la ferme) soit huile.

- Vous faites bien revenir votre palette surtout coté couenne jusqu’a ce que cette couenne prenne une belle
couleur dorée, légérement grillée. Si a la fin de cette opération vous avez trop de gras dans votre casserole,
vous le jetez.

- Faites revenir oignon, échalote et recouvrez votre palette de biére ambrée.

- Mettez toutes les bonnes herbes que vous aimez, la sauge va trés bien avec le porc.

- Salez, poivrez et laissez mijoter deux bonnes heures, en retournant de temps en temps.

- Dégustez, méme la couenne et le gras peuvent étre mangés.

Dans ces conditions, vos papilles gustatives sont heureuses et votre cholestérol explose de joie !!!! Mais pour une
fois....

Pascal
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