Potée de choux au carré de porc
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Ingrédients
2 oignons
2 carottes
1 chou
1 carré de porc en saumure [ à rincer simplement avant utilisation ]
4 gousses d'ail, 
quelques clous de girofle, des baies de genièvre, une feuille de laurier, 
un peu de gros sel, beaucoup de poivre
Pommes de terre

Faire revenir dans un peu d'huile d'olive chaude les oignons coupés grossièrement et les carottes en gros tronçons 
Rajouter le chou coupé en gros morceaux. Laisser la cocotte à feu vif. Remuer, et, très vite, le chou va perdre son volume... 

Rincer à l'eau froide le carré de porc en saumure et l

Le carré de porc est savoureux et peu gras. Un morceau de choix pour des cuissons longues, avec lentilles ou haricots blancs. 
e déposer au milieu du chou dans la cocotte, puis rajouter ;tous les autres ingrédients. Verser dans la cocotte un grand verre d'eau. 

Remuer pour décrocher du fond de la cocotte les premières feuilles qui ont caramélisé. C'est ce qui va permettre à la sauce de brunir. Couvrir la cocotte et remuer de temps en temps...
Après 30 minutes de cuisson, rajouter des pommes de terre coupées en deux et laisser cuire encore 30 minutes. 
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