SAUTE DE PORC AUX CAROTTES ET AUX OLIVES



Une petite recette créée pour un repas le midi avec les enfants. C'était très bon avec du riz nature.

Pour 4 personnes
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 20 minutes
Matériel : une sauteuse

Ingrédients :
- 1 kg de carottes
- 500 g de sauté de porc
- 2 oignons
- 1 gousse d'ail
- 20 olives vertes dénoyautées
- 1 boîte de tomates pelées
- sel, poivre
- 1/2 bouquet de persil
- 12 cl de vin blanc
- 1 cuillère à soupe d'huile d'olives

Peler et émincer ail et oignons, les faire dorer rapidement dans la sauteuse avec l'huile. Ajouter les cubes de viande.

Pendant ce temps peler les carottes et les couper en petits dés, la cuisson sera ainsi raccourcie.

Déglacer avec le vin puis ajouter les tomates. Saler et poivrer et poursuivre la cuisson jusqu'à ce que les carottes soient cuites.

Terminer le plat en ajoutant les olives et le persil haché.
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