




Sandwich porc confis À l’orange et aux Epices
de NoËl, purÉe de carotte, pickles d’oignon

rouge et carotte, mÉlange d’herbes

Le porc confis :
1 kg de spirnigue de porc, 50 cl de
jus d’orange pressé, 25 cl de fond
de volaille ou d'eau
2 oignons
3 anis étoilée
1 bâton de cannelle
3 clous de girofle
2 feuilles de laurier
3 c.à.s d’huile neutre sel/poivre
2 baguettes

Pour commencer, faire préchauffer le four à 140°C. Émincer les oignons. Faire
chauffer l’huile dans une cocotte à feu vif. Saler la viande et la faire colorer de
toutes ses faces. Baisser légèrement le feu, ajouter les oignons et les épices, les
faire légèrement torréfier. Ajouter le jus d’orange, le fond de volaille ou l’eau et
les feuilles de laurier. Enfourner le tout avec un couvercle pendant 4 heures.

Dans une casserole, mettre le sucre, le vinaigre, l’eau et une pincée de sel, chauffer
le tout a feu moyen.
émincer les oignons rouges,les débarrasser dans un contenant hermétique, lorsque
la saumure est à frémissement, verser le liquide sur les oignons, mettre le tout au
frigo.

4 loups 30 min moyen 4 heures
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Les pickles :
50g de sucre
100g de vinaigre de
riz 150g d’eau
1 oignon rouge
2 carottes
Sel

La purée de carotte :
1/2 bote de carotte
15cl de jus d’orange pressé 2
c.à.s de beurre sel/poivre

La purée de carotte : 1/2 bote
de carotte 15cl de jus
d’orange pressé 2 c.à.s de
beurre sel/poivre



Préparez les herbes en lavant le cerfeuil et le vert d’oignon jeune. Coupez ce
dernier en julienne, puis plongez le tout dans de l’eau glacée. Égouttez et réservez
au réfrigérateur. Effilochez la viande et incorporez le jus à la viande.

Ensuite, éplucher les carottes, les couper grossièrement. Les faire suer dans une
cuillère à soupe de beurre. Ajouter le jus d’orange à hauteur et laisser réduire à
feu doux. Une fois le jus d’orange réduit jusqu’à consistance sirupeuse, mixer le
tout dans un blender avec une cuillère à soupe de beurre.
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A l’envoie :
Faites chauffer la viande dans une poêle et réchauffez la purée de carotte.
Garnissez le pain de la viande juteuse, dressez la purée de carotte en serpentin,
refermez le sandwich, ajoutez les herbes et les pickles.
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