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@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 kilogramme de joue de porc

sel et poivre

2 cuilleres a soupe de beurre

2 oignons (émincés)

1 cuillere a soupe de farine

1 petit bouteille de biere trappiste brune
2 feuilles de laurier

2 brins de thym

5 décilitres de fond de veau

250 grammes de champignons (en quartiers)
1 tranche de pain rassis

2 cuilleres a soupe de moutarde

M éthode de préparation

Séchez lesjoues de porc et saupoudrez-les généreusement de sel et de poivre.

L aissez fondrele beurre dans une grande sauteuse (de préférence en fonte). Faitesdorer la
viande de chaque coté en plusieur s four nées.

Ajoutez les oignons et pour suivez la cuisson. Saupoudrez de farine et poursuivez la cuisson.
Recouvrez letout debiere et ajoutez lesfeuillesde laurier et lethym. Portez a ébullition.

Ajoutez le fond de veau et les champignons. Tartinez la tranche de pain de moutarde et
recouvr ez-en la viande.

Couvrez la cocotte et portez a ébullition. Enfournez la cocotte dans un four préchaufféa
150 °C et laissez cuire pendant 2,5 heures. Vérifiez la cuisson de la viande et pour suivez la
cuisson s nécessair e. Retirez le couvercle de la cocotte et laissez la sauce réduire a feu doux
jusqu’acequ’elle soit bien liée et luisante.



