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«Carnitas »

(P'tits bouts de viande)



C’est de la viande de porc coupée en très petits morceaux, assaisonnée  et préparée de façon à garnir des tortillas. Nous vous proposons une version adaptée à la vie moderne, car la méthode traditionnelle demande une très grande quantité de viande à préparer. La viande est toujours caramélisée en fin de cuisson avec des oranges ou parfois avec du lait.

Ingrédients:

1 Kg de sauté de porc coupé en petits cubes

2 oranges coupées en quartiers

3 gousses d’ail écrasées

2 feuilles de laurier

2 c. à café de thym 

1 c. à café de marjolaine ou à défaut de l’origan

½ c. à café de sel

50g de saindoux (ou beurre)

Tortillas réchauffées 1 min à la poêle 

Pour la sauce (sans cuisson)

Une petite botte de coriandre

1 oignon blanc

8 petits piments jalapeños en conserve (ou à défaut 4 piments marocains frais)

½ verre de jus d orange 

sel

Préparation:

Mettre les cubes de viande dans une casserole, ajouter les herbes, bien mélanger, couvrir d’eau et laisser cuire une quarantaine de minutes. Ajouter le sel à mi-cuisson. Egoutter la viande.

Mettre la matière grasse dans une poêle et chauffer, ajouter la viande et remuer tout le temps.

Ajouter les gousses d’ail, les quartiers d’oranges et rectifier le sel. Faire revenir le tout, pendant 5 minutes, jusqu’à ce que la viande prenne une belle couleur dorée. 

La sauce :

Séparer les feuilles de coriandre des tiges, hacher les feuilles.

Hacher l’oignon blanc très finement. Hacher les piments finement (sans les pépins) et  mélanger tous les ingrédients, saler. Arroser avec le jus d’orange, bien mélanger et mettre au frais jusqu’au moment de servir.

Servir avec des tortillas tièdes

