Hochepot aux joues de porc

Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Facile



Ingrediénten

2 | de bouillon de légumes

beurre

2 oignons (pelés et grossierement hachés)

700 grammes de légumes pour hochepot

800 grammes de pommes de terre (épluchées et coupées en morceaux)
3 brins de thym

2 feuilles de laurier

sel et poivre

800 grammes de joues de porc (dégraissées)

1. Préchauffezlefour 2160 °C.

2 Faites chauffer le bouillon de légumes.

3 Faites fondre le beurre dans une casserole r ésistante

au four et faites-y revenir |’oignon.

4 . Ajoutez leslégumes pour hochepot et les pommes deterre. Assaisonnez avec du thym, du
laurier, du sel et du poivre.

5 Recouvrez de bouillon chaud.

6 Salez et poivrez lesjoues de porc.

Placez-les dans |a casser ole avec les légumes. L aissez mijoter
acouvert pendant 2 a 3 h danslefour préchauffé. Apresune heure et demie, 6tez le
couvercle pour queleliquide puisseréduire.

8_ Sortez la casserole du four et secouez-la pour que les pommes
deterre, laviande et lesIégumes se méangent bien.



