
JARRETS RÔTIS, LEGUMES CONFITS ET POLENTA

Les ingrédients pour 4 : 

2 jarrets de porc frais
25cl d'eau 
4 carottes 
4 tomates 
2 branches de céleri
2 oignons 
2 gousses d'ail 
1/2 bouquet de persil plat
25cl de vin blanc   
3 cuillères à soupe de farine 
200 g de polenta (1 sachet) 
Bouillon de volaille en quantité suffisante pour préparer la polenta (voir notice sur le paquet)
Une dizaine de grains de poivre 
gros sel .
Une cuillère d'huile d'olive  
Concasser le poivre dans un pilon le mélanger avec le sel en frotter les jarrets puis les fariner. 
Les faire dorer dans l'huile dans une cocotte qui passe au four. Ajouter 25cl d'eau dans la cocotte puis la mettre dans le four froid et régler sur thermostat 180° pendant environ une heure. L'eau doit être complètement évaporée. 
Pendant ce temps éplucher et émincer finement les carottes et les oignons et l'ail. Effiler et émincer le céleri. Ajouter les légumes dans la cocotte ainsi que les tomates grossièrement concassées et le persil plat ciselé. Retourner les jarrets puis mouiller avec la moitié du vin blanc et remettre au four pendant 50 minutes. 
Retourner les jarrets encore une fois, verser le reste du vin et remettre au four pendant encore une heure. 
Préparer la polenta selon la notice en remplaçant le lait ou l'eau par du bouillon de volaille. Etaler la sur une plaque et la laisser refroidir. 
Lorsqu'elle est froide et bien ferme la découper en forme d'étoile avec un emporte pièce. Faire dorer dans une poêle avec un peu d'huile d'olive. 
Découper les jarrets et répartir sur 4 assiettes la viande, des légumes confits et des étoiles de polenta. 
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