Rôti de porc vigneron

Préparation : 20 min ; Cuisson : 1 h 30
Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 rôti de porc de 800 g

· 2 oignons moyens

· 2 gousses d'ail

· 3 carottes

· 50 g de beurre

· 2 cuillerées à soupe de vinaigre de vin

· 1/2 bouteille de vin rouge

· 2 cuillerées à soupe de fécule de maïs

· thym

· 1 feuille de laurier

· sel, poivre

Préparation :

   Faites dorer la viande dans la moitié du beurre, en la retournant de tous les cotés. 

   Pendant ce temps, épluchez les oignons et les gousses d'ail. Emincez-les. Epluchez les carottes et coupez-les en rondelles.

   Quand la viande est dorée, Retirez-la de la cocotte, ajoutez l'autre moitié de beurre et faites revenir les rondelles de carottes l'oignon et l ail émincés. 

   Salez, poivrez et mouillez avec le vinaigre et le vin rouge. Ajoutez le thym et le laurier.

   Replacez la viande dans la cocotte. 

   Couvrez et laissez cuire à feu doux  pendant 1 heure. Retirez le rôti et liez la sauce avec la fécule.

   Servez les tranches de rôti nappées de sauce, avec des petites pommes de terre nature. 

