Sauté de porc au confit d’oignons

1 kg de sauté de porc

1 petit bocal de confit d’oignons

1 carotte 1 échalote
Un peu de farine

1 verre de vin blanc

1 botte de persil

1 gousse d’ail  1 feuille de laurier   sel  poivre

Dans une sauteuse, faire revenir les morceaux de porc

Avec l’échalote hachée

Puis ajouter la carotte coupée en  julienne

Saupoudrer de farine

Mettre le petit bocal de confit d’oignons

Le vin blanc, le persil haché, la gousse d’ail entière, la feuille de laurier

Saler poivrer

Laisser mijoter 1 bonne heure.
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