Porc au caramel (version rapide)
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 15 minutes
Ingrédients pour 2 personnes 
- 350g de porc (j’ai pris des cotes de porc)
- 1 oignon
- 1 gousse d’ail
- 5 cuillères à soupe de sucre
- 5 cuillères à soupe de sauce soja
- 2 cuillères à soupe de sauce nuoc nuam
- un peu d’eau
 

Préparation :
Emincer l’oignon et la gousse d’ail.
Dans un poêle faire chauffer l’huile d’olive sur feu vif. Y ajouter l’oignon émincé et la gousse d’ail. Faire dorer en remuant régulièrement à la cuillère en bois.
Pendant ce temps, découper les cotes de porc en morceaux réguliers.
Ajouter le sucre dans la poêle et faire revenir sur feu fort pour caraméliser le contenu de la poêle. Attention à mélanger régulièrement à la cuillère pour éviter de faire cramer.
Quand un caramel commence à se former, ajouter la viande.
Faire dorer les morceaux de tous les cotés. Laisser quelques minutes les morceaux pour les faire cuire.
Retirer les morceaux de porc de la poêle et réserver dans une assiette.
Dans votre poêle, ajouter les cuillères de sauce soja et de nuoc mam. Verser un peu d’eau.
Faire épaissir la sauce pendant 5 bonnes minutes.
Si votre sauce est trop épaisse alors ajouter un peu d’eau. A l’inverse, si votre sauce est trop liquide alors ajouter un peu de sucre.
Vous pouvez ajouter un peu de sauce soja dans la casserole pour produire plus de sauce.
En fin de cuisson, ajouter les morceaux de porc et faire revenir sur feu doux de nouveau pendant 5 bonnes minutes en recouvrant régulièrement les morceaux de la sauce.
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