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- Éplucher et émincer les oignons     
- Les faire dorer dans une cocotte avec l'huile 
d'olive et le beurre 
- Faire colorer l’émincé de porc en sauteuse 
- Ajouter le miel, le vinaigre et la sauce soja 
- Mélanger et laisser caraméliser 5 min  
- Saler, poivrer 
- Verser la purée de tomate, les oignons dorés 
- Couvrir et laisser mĳoter 25 à 30 min 
 
Servir bien chaud.

Préparation

Émincé de porc au miel

● 5 oignons 
● 12½ cuillères à soupe de miel liquide 
● 15 cl de vinaigre balsamique 

● 2½ boîtes moyennes de purée de tomate 
● 2½ cuillères à soupe d' huile d'olive 

● 75 g de beurre 
● poivre / sel 

● 1,5 kg d’émincé de porc 
● 5 cuillères à soupe de sauce soja  

Bon Appétit  !

● Préparation : 10 min 

● Cuisson : 30 min

Ingrédients

Produits locaux utilisés : 
 
Var (83) :  
Porc local (Maxime viande) 
 
 
 
 
 

(pour 10 personnes)


