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Ingrédients
Pour 6 personnes
· 1 kg de sauté de porc (couper des petits morceaux)
· 1 oignon
· 1 boîte de concentré de tomate
· ½ litre de vin blanc sec
· 1 litre d’eau
· 1 gousse d’ail
· 2 cuillères à soupe de farine
· sel, poivre
· thym, laurier
· 1 boîte de champignons (entiers)
· olives vertes
Préparation
Faire dorer l’oignon finement hâché dans un peu d’huile d’olive. Ajouter les morceaux de sauté de porc et les faire revenir, puis les soupoudrer de farine. Additionner un peu de vin blanc, un peu d’eau, l’ail, le bouquet garni, sel et poivre. Ramener à ébullition, couvrir, passer à allure douce et laisser mijoter ½ heure. Ajouter le concentré de tomate et laisser mijoter encore 1 heure ½ . Penser à allonger le bouillon avec un peu d’eau et un peu de vin blanc en cours de cuisson. Ajouter les champignons, les olives vertes et laisser mijoter encore 15 mn. Servir très chaud avec des spaghettis.
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