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PORCA LA PAPAYE
MI-MURE

1 kg de moréeauk de porc
1 papaye mi- mure
3. citrons.-

la mortle d'l botte de perS|I‘

1 botte d'oignon vert .

.’500 g de tor_natea cerise

1/2 oignon blanc

4 ails .

4. cocos secs

1/2 kg de riz

1_b'ri'n'de_ persil chino_is"

' Préparation 1h min 4 partS" Cuisson :'30 min

1. Rapez Ies cocos secs dans un saladler .ensuite mettez-y un peu d eau, puis
pressez-les dans un autre saladier pour y obtenlr le jus.

2. Lavez le riz 3 fois, enswte y ajouter le jus de coco presse et mesurez- Ie (ne pas

ajouter .d'eau dans la marmlte ariz).

3 Branchez la marmite a'riz et I'aisser cuire.

4. Lavez et coupez par avance les mgredlents suivants: Ia papaye mi-mare (coupée en s
cube), la botte d'oignons verts, la moitié d'1 botte de coriandre, 500 g de tomates

- cerise, le 1/2 oignon blanc et les 4 ails (attention a enlever le germe de ['ail).

5. I\/Iat-téz—les dans chacune gle's assiettes.

6. Pressez les citrons dans un bol.

7. Dans un saladier, mettez le porc puis, ajoutez le jus de citron et mélangez le tout - .-
avec vos mains (attention, n'oubliez pas de vous laver les mains).-

8.-Chauffez la marmite a feu doux pendant 15 min environ, ensuite rajoutez le porc au

citron et laissez mijoter a feu- doux jusqu'a ce qu |I n'y alt plus de jus (en refermant la

marmite.avec son couvercle)

9. Dés que Ie‘porc est cuit, versez-le dans.un saladier.

. 10. Toujours_dans la méme marmite, -ajoutez, et faites revenir f'oighon blanc.

11 Enswte ajoutez les cubes de papayes mi-mdres, melangez et Ialssez muoter
quelques minutes a feu doux -en fermant le couvercle de la marmite.

o 12. Rajoute‘z. les tomates cerise, mélangez et laissez mijoter pendan.t'5 minutes.

13. Ensuite rajoutez le porc, melangez Ie tout. Ensuite Ialssez mlfoter a feu doux (en '

- fermant la marmlte)

14 AJoutez I'ail, puis I0|gnon vert et ensuite la corlandre Mélangez le tout et refermez
la marmite a petit feu pendant quelques minutes. Et voila !
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