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LE VAR, AVEC VvOUS, PRES DE CHEZ VOUS, CHAQUE JOUR



« Préparation : 15 min
« Cuisson : 40 min

Ingrédients

(pour 10 personnes)

o 10 escalopes de porc
o 1 kg de pommes de terre grenaille
o J oignons
e 4 gousses d'ail
o 1 kg de tomates concassées
o 4 cuilleres a soupe de concentré
de tomate
o 2 cuilléres a café de sucre
o 2 branches de thym
o 2 feuilles de laurier
o 3 cuilléres a soupe d'huile d'olive
o 30 cl de vin blanc sec (facultatif)
o Sel et poivre

Produits locaux utilisés :

Bouches-du-Rhane (13) :
Escalopes de porc

Escalope de porc
a la provencale

Préparation

@ Préparation des escalopes

= Assaisonnez les escalopes de porc de sel et de
poivre. Dans la sauteuse.

= chauffez Uhuile d'olive a feu moyen vif.

= Faites cuire les escalopes de porc 3-4 minutes
de chaque cdté, jusqu’a ce qu'elles soient dorées
et cuites a ceeur.

- Retirez-les et réservez-les.

@ Faire la sauce tomate

- Dans la méme sauteuse, ajoutez les oignons
émincés et l'ail haché finement.

- Faites revenir pendant 3-4 minutes jusqu‘a ce
qu'ils soient tendres.

- Ajoutez les tomates concassees, le concentré de
tomate, le sucre, le thym, le laurier et le vin blanc
(si vous en utilisez).

- Laissez mijoter a feu doux pendant 15 a 20 minutes
pour que la sauce épaississe et que les saveurs se
mélangent bien.

© Réintégrer les escalopes

- Remettez les escalopes de porc dans la poéle et
laissez mijoter pendant 5 @ 10 minutes pour que
la viande s'imprégne bien de la sauce et soit hien

chaude.

Bon Appétit !



