Sauté de porc sauce beurre de cacahuète
Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 15 minutes 
Ingrédients pour 3 personnes
- 3 morceaux de porc (échine pour moi) 
- 1 bel oignon 
- 1 cuillère à café d’ail (surgelée pour moi) 
- 2 cuillères à soupe de beurre de cacahuète 
- 1 poignée de cacahuètes salées 
- 1 peu de jus de citron 
- 1 petite boite de pulpe de tomate 
- Sel, poivre 

Préparation 
Faire chauffer un peu d’huile dans une grande poêle avec l’oignon émincé et l’ail. Découper les morceaux de porc en lanières. 

Quand les oignons sont bien fondants, rajouter un peu d’huile et ajouter les morceaux de porc. Augmenter le feu et saisir les morceaux de porc. 

Poêler et colorer vos morceaux en remuant régulièrement. 
Baisser le feu ajouter dans la casserole la pulpe de tomate, un peu de jus de citron et les cuillères de beurre de cacahuète. 

Couvrez et laisser cuire 15 minutes jusqu’à l’obtention d’une belle sauce. En fin de cuisson, saler et poivrer. 

Déposer votre préparation dans des assiettes et déposer sur le plat des morceaux de cacahuètes. Servir très chaud avec du riz blanc. 
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