Echine de porc confite a |la biere

Ingrédients pour 4 personnes :
1 kg d%&chine de porc

1 cuil & soupe dhuile d'alive
3 carottes

1 feuille de laurier LI LR

: 1 cuil 4 soupe de farine
1 oignon

Sel & pai
1 gousse d'ail Lz RRR

1 L de hiégre

Fréparation :
Detaillez la viande en gras cubes.
Felez et émincez l'oignan et I'ail
Epluchez et lavez les carottes puis coupez les en batonnets.
Faites chauffer I'huile et le beurre dans une cocotte et faites dorer les marceauyx de viande.
Retirez les et 4 leur place, faites suer 'oignan.
Remettez la viande dans la cocotte, saupoudrez de farine et melangez.
“ersez la biere, ajoutez le laurier et 'ail, salez, poivrez et faites cuire tout doucement pendant 40 min.
Ajoutez les carottes et poursuivez la cuisson enviran 30 min.
Accompagnez dune bonne purée ou de pommes de terre 4 'eau

“ous reste plus qu'a passer a table



