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Rillettes de porc

Il vous faut :

1 kg de sauté de porc

1 bol de vin blanc (= 220g de vin)
1 bol d'eau (= 220g d’eau)
1 bol de graisse de canard (remplir le bol à la même hauteur que les liquides)
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Sel et Poivre du moulin

2 gousses d'ail

1 feuille de laurier

1 branche de thym

½  cuillère à café de 4 épices

1 cuillère à café de coriandre en poudre

Mettre tous les ingrédients dans une cocotte minute et faire cuire 1h15’ (en cocotte classique il faut compter entre 2h30’).

Enlever la feuille de laurier et la branche de thym, laisser tiédir avant d'effilocher la viande du bout des doigts, puis donner deux impulsions de mixeur plongeant. Remettre à cuire 15 minutes à découvert. Goûter pour rectifier l'assaisonnement. 

Mettre les rillettes dans des pots en veillant à bien tasser la viande. Laisser refroidir complètement : la graisse va remonter à la surface puis se figer.

