




Poitrine de porc et sa carotte farcie au chèvre
accompagnée de son pain brioché

-500g de poitrine de porc
5 grosses carottes bio
250g de chèvre frais
500g de mix pour brioche
300g de miel
1 pot de mélange d’épices Pezo
1 bouteille d’huile d’olive
Quelques branches de thym
Quelques branches de romarin
Quelques feuilles de laurier
1 petite racine de gingembre
3 piments espagnols
500g Beurre
Sel

Poitrine de porc
Placez la poitrine de porc entière dans un sac hermétique avec du laurier, du thym,
du romarin, du fond blanc et des épices, puis faites-la cuire au bain-marie à 72°C
pendant 12 heures. Ensuite, coupez des tranches d’1,5 cm et laquez-les avant de les
faire dorer pendant 1 minute de chaque côté.

Laque de la poitrine de porc 
sauce soja, sucre brun, miel, sweet chili sauce, sauce barbecue

Carottes
Préchauffez le four à 180°C. Emballez les carottes dans du papier d'aluminium avec du
thym, du romarin, du miel et de l'ail, puis faites-les cuire au four pendant 30 minutes.
Pendant ce temps, coupez les carottes en deux dans le sens de la longueur et retirez
la chair.

5 loups 1 heure difficile 12 heures
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Poivre
1 ravier d’atsina cress
1 bouteille de sauce soja
1 bouteille de sauce barbecue
1 Citron jaune
1 Citron vert
20 cl de jus de citron
20 cl d’eau
200g de sucre
5g d’agar agar
1 tête d’ail
100g de sucre brun
1 pot de sauce sweet chili
1 Chorizo entier
20g de levure fraiche



Poitrine de porc et sa carotte farcie au chèvre
accompagnée de son pain brioché

Farce au chèvre frais
Pour préparer la crème de chèvre, mixez le chèvre avec du beurre noisette et du
poivre jusqu'à obtenir une consistance lisse et crémeuse.
Farcissez les carottes avec le mélange de chèvre préparé.
Passez les carottes farcies sous le chalumeau pour leur apporter une belle
couleur dorée et pour faire fondre légèrement le fromage.

Crème de carottes et chorizo croquant
Mixez la chair de carottes avec du sweet chili et du beurre. Ensuite, incorporez-y le
chorizo épluché, coupé en brunoise et préalablement cuit à la poêle avec de l'huile
jusqu'à ce qu'il devienne croquant.
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Dressez les carottes sur la crème de carotte et ajoutez quelques pointes de gelée de
citron. Disposez ensuite les tranches de poitrine de porc et ajoutez un peu de laque
par-dessus pour les napper légèrement.

5 loups 1 heure difficile 30 min 

Gel de citron
Mélangez le jus de citron, l'eau, le sucre et l'agar-agar dans une casserole.
Portez le mélange à ébullition tout en remuant constamment avec un fouet.

5
Petit pain brioché
Pétrissez 500g de mix pour brioche avec 270ml d'eau froide et 15g de levure pendant
20 minutes à la main. Couvrez la pâte et laissez reposer pendant 40 minutes. Ensuite,
formez des petites brioches et disposez-les sur une plaque de cuisson beurrée.
Couvrez à nouveau et laissez reposer pendant 40 minutes. Enfin, faites cuire au four
pendant 25 à 30 minutes à 200°C.

6


