Colombo de porc

Préparation : 15 min ; Cuisson : 1h
Ingrédients pour 4 personnes :
· 8 morceaux de porc dans l'échine

· 2 oignons,

· des cives ou ciboulette

· 4 petites courgettes

· 4 pommes de terre

· 2 christophines (facultatif)

· 1 cuillerée à soupe de poudre de colombo

· 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive

· 3 gousses d'ail

· 1 petit piment

· poivre, sel

· bouquet garni

Préparation :

   Emincez les oignons, hachez les cives ou la ciboulette, écrasez l'ail.

   Coupez les courgettes en rondelles, les pommes de terre et les christophines en petits dés.

   Faites revenir les morceaux de porc dans l'huile avec les oignons émincés, les cives ou ciboulette hachées.

   Arrosez d'un peu d'eau et ajoutez une cuillerée à soupe bombée de poudre de colombo.

   Quand la préparation bout, introduisez bouquet garni, courgettes en rondelles, pommes de terre, christophines, ail écrasé et piment. Salez, poivrez légèrement.

   Couvrez, laissez mijoter une heure. Servez chaud accompagné éventuellement de riz créole.

