
Joues de porc à la bière blanche et aux agrumes 

 

 

Ingrédient pour 3 personnes 

• 8 joues de porc 

• 1 litre de bière blanche (la Ninkasi pour moi) 

• 2 oranges 

• 1 citron 

• 3 oignons rouges 

• 3 grosses gousses d’ail 

• 2 cm de gingembre frais 

• 1 cuillère à café de graines de coriandre 

• 1 cuillère à soupe de sucre 

• 1 cuillère à café de poivre noir 

• 3 feuilles de citronnier kéfir (facultatif, mais elles feront toutes la différence) 

Déposer la viande dans un grand saladier et verser la bière. Ajouter le gingembre 

épluché et coupé en fines lamelles, les grains de poivre et de coriandre préalablement 

écrasés grossièrement au pilon, les feuilles de citronnier et une cuillère à café de sel. 

Recouvrir et laisser mariner au moins une nuit au frigo. 

Eplucher les oignons et les couper en fines lamelles, puis les faire revenir dans une 

cocotte en fonte avec du beurre. Il ne faut pas avoir peur d’être généreux… 

Lorsque les oignons sont dorés (c’est assez long, il faut être patient), les retirer de la 

cocotte avec une écumoire et faire revenir les joues de porc égouttées. 

Quand elles sont dorées, parsemer d’une grosse cuillère de farine, mélanger, puis 

ajouter le zeste d’une orange et les gousses d’ail écrasées. 

Mélanger et laisser chauffer quelques minutes. Ajouter le jus des deux oranges (si elles 

sont peu juteuses, on en met 4) et celui du citron, verser la marinade (avec les feuilles 

de kéfir), saler avec un peu de gros sel.  

Couvrir et enfourner pour 1h15 à 2h à 160°C. 

Au bout de deux heures vérifier la cuisson : la viande doit être ultra fondante. 

Ajouter le sucre, laisser cuire encore quelques minutes et servir avec une bonne purée, 

un riz basmati, une polenta crémeuse… 


