
Porc à l’indonésienne
Pour cette recette, on change un peu du Vietnam, Chine ou
Thaï. Direction l’Indonésie ! Un plat qui plaira aux grands
comme aux petits avec son côté sucré salé. Inutile de se
creuser  trop  longtemps  la  tête  pour  trouver  une  idée
d’accompagnement. Le riz blanc est simple et parfait. Autant
jouer la dessus en choisissant un riz long parfumé.

Pour 4 personnes : 500g de filet de porc – 2CS de farine tout
usage – 1CS de sauce soja – 1/2cc de gingembre moulu – 3CS
d’huile végétale – 1 oignon – 3 gousses d’ail – 5cm (1 pouce)
de gingembre frais – 125ml de sauce soja sucré (kecap manis) –
1cc de piment moulu (genre piment de cayenne ou espelette) –
1CS de jus de citron.

Coupez la viande en cube et réservez.

Dans un saladier, mélangez ensemble la sauce soja, la farine
et le gingembre moulu. Ajoutez-y la viande. Mélangez. Couvrez
de papier film et laissez mariner au frais pendant 30min.

Émincez votre oignon, les gousses d’ail très fin et réservez.
Râpez votre gingembre épluché et réservez.

Dans un wok, faites chauffez l’huile végétale. Faites-y dorer
l’oignon, l’ail, le gingembre et le piment. Ajoutez le porc et
toujours  à  feu  vif,  faites  colorez  la  viande.  (un  wok
s’utilise toujours à feu vif). Après 5min, ajoutez le jus de
citron et la sauce sucrée. Laissez cuire encore 10min.

Servir chaud avec un bol de riz blanc parfumé. A vos baguettes
!

http://www.kui-zine.com/porc-a-lindonesienne/

