
INGRÉDIENTS

TEMPS DE PRÉPARATION
1 kg de viande de porc ou de bœuf à

mijoter

200 g de chorizo

200 g de jambon cru

1 oignon

2 carottes

1 verre de vin blanc

1 dose de safran

2 gousses d’ail

150 g de petits pois

Huile d’olive

Sel, poivre

Difficulté : Facile

Pour 56 pers.

Préparation | 20 min

Cuisson | 50 min

Carcamuses, mijoté de porc 
et petits pois

Coupez en morceaux votre viande puis faites là dorer dans une poêle avec un filet d’huile

d’olive bien chaude.

Puis réservez.

Dans la même poêle, faire revenir l’oignon émincé et les carottes coupées en petits dés.

Puis ajoutez l’ail.

Une fois le tout bien doré, ajoutez le chorizo coupé en rondelles, le jambon cru en petits

dés et le safran.

Faire revenir 10 min puis ajouter les tomates concassées et le vin blanc.

Ajoutez les petit-pois puis couvrir à hauteur avec de l’eau.

Laissez mijoter 40 min.

Servez bien chaud.


