Potée de spiringue de porc et
bierebrune

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

2 cuilleres a soupe de beurre

1 kilogramme de carbonnades de porc (coupé en morceaux)
4 cuilleres a soupe de moutarde

2 oignons (grand, coupés en rondelles)

1 bouteille de grimbergen (double)

2 cuilleres a soupe de cassonade

1 cuillere a soupe de sirop de liege

2 feuilles de laurier

2 décilitres de fond de veau

250 grammes de champignons (coupés en 4)
sel et poivre

M éthode de préparation

ONOU A~ WNH

Faites chauffer une cuillére a soupe de beurre dansune poéle et faitesdorer le spiringue.
Badigeonnez la viande de moutarde et laissez-la reposer sur une assiette.
Faitesfondrelereste du beurre dansune poéle et faitesy revenir lesrondelles d'oignons.
Ajoutez laviande. Salez et poivrez.

Arrosez de biére. Incor porez la cassonade, le sirop et lesfeuillesde laurier.

Recouvrez la viande de fond de veau.

Laissez mijoter 1 h afeu doux.

Ajoutez les mor ceaux de champignons pendant les 10 der niéres minutes.



