Feljoada brésilienne

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Dpifficulté
Facile



|ngrédients

1 oignon

2 gousses d'ail

150 grammes de lardons fumés
300 grammes de tranches de porc
150 grammes de chorizo

huile d'arachide

2 feuilles de laurier

400 grammes de tomates en cubes
600 ml de bouillon de boeuf

2 oranges

1 boite de haricots rouges

1 cuillere a soupe de persil plat frais ciselé (finement haché)
sel et poivre

M éthode de préparation

1.
2.

Emincez finement I’ oignon et pressez I"ail. Coupez lelard, le porc et le chorizo en tranches.

Faites chauffer un peu d’huile d’arachide dans une cocotte et faites-y revenir lelard jusgu’a
cequ’il soit croustillant. Ajoutez le chorizo et faites-lerevenir briévement. Ajoutez le porc et
faites-le dorer detouslescétés. Incorporez |’ oignon, I'ail et lesfeuillesde laurier.

Ajoutez lestomates en dés et le bouillon de boauf. Pressez le jus d’une orange et ajoutez-le a
la préparation. Laissez mijoter 1 heure afeu doux.

Rincez les haricotsrouges et ajoutez-lesjuste avant de servir. Laissez-lesréchauffer quelques
instants.

Pelez la deuxieme orange et coupez-la en finesrondelles. Gar nissez la feijoada de persil et
servez-la avec lesrondelles d’ orange.



