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Association LA LOUBARESSIENNE.
07110 LOUBARESSE

CIVET DE SANGLIER

Ingrédients :
« Morceaux de sanglier
 Marinade : vin rouge, oignons coupés, aulx coupes,
thym, laurier,
o 243 cuillers d’huile
o 243 cuillers de farine
« Un morceau de poitrine de porc
¢ Noix de muscade
 Sel, poivre, 4 épices

Préparation :
« Dans unsaladier, préparerla marinade, ajouter les
morceaux de sanglier (recouverts par la marinade )
» Laisser mariner 2 jours
« Epoutter la viande
Meitre Ihuile dans la cocotte ainsi que la poitrine de
porc
Faire dorer la viande
Ajouter la farine, faire roussir
Vesser la marinade dans la cocotte
Ajouter la noix de muscade, sel, poivre, 4 épices
Porter & ébullition ’
Laisser mijoter pendant plusieurs heures {u moins 3
heures) : la viande doit &tre tendre
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BON APPETIT !



