PORC A L’ANANAS ET AUX POMMES

Une belle recette pleine de saveurs comme nous les aimons. J'ai servi ce plat avec du riz nature.
Pour 4 personnes
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 20 minutes
Matériel : une sauteuse
Ingrédients :
- 2 gousses d'ail
- 1 oignon
- 2 poivrons rouges
- 400 g de porc
- 1 cuillère à soupe de porto
- 3 cuillères à soupe de sauce soja
- 1 cuillère à soupe de fécule
- 1 boîte d'ananas au sirop
- 1 pointe de purée de piment
- 1 boîte de concentré de tomates
- 1 cuillère à soupe de vinaigre de Xérès
- 3 cuillères à soupe de miel
- 2 cuillères à soupe d'huile de sésame
- 1 cuillère à moka de sel au céleri
- 1 cm de gingembre frais
- 1 petite boîte de mini maïs
- 2 pommes
Peler ail, gingembre et oignon puis les émincer finement.
Mettre l'huile dans la sauteuse et la faire chauffer puis ajouter les ingrédients précédents et les faire dorer.
Ajouter alors le porc en cubes et le faire revenir.
Laver et sécher les poivrons, ôter le pédoncule puis les graines et les couper en lamelles.
Les faire cuire avec le porc. Ajouter alors le porto, la sauce soja, la purée de piment, le miel, le concentré de tomates, le sel au céleri et le vinaigre de Xérès et mélanger.
Peler et couper les pommes en petits dés après avoir ôter le coeur, les ajouter avec les mini maïs et les morceaux d'ananas avec leur sirop.
Délayer la fécule dans deux cuillères à soupe d'eau froide et l'ajouter pour épaissir la sauce.
Servir bien chaud avec du riz parfumé.
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