Porc à la sauce aigre-douce




Pour 4 personnes
500 g de porc (filet mignon) 
1 càs de maïzena 
3 cas de sauce soja 
25 g de sucre (3 càs arasées) 
1 càc d'huile d'olive
1 cm de gingembre frais râpé
1 poivron rouge 
2 tranches d'ananas 
piment au goût 
1 carotte 
1 tomate 
1 gousse d'ail
1 poignée de germes de soja
5 càs de vinaigre de riz

Couper le porc en morceaux pas trop gros. Le mettre dans un saladier et le mélanger avec 1 càs de sauce soja et une càs de sucre. Le laisser reposer ainsi 1/4 d'heure.
Pendant ce temps préparer les légumes. Éplucher la carotte et épépiner la tomate. Les couper ainsi que le poivron en julienne (fin bâtonnets). Couper chaque tranches d'ananas en 8.Dans un Wok, mettre un filet d'huile et ajouter le porc. Une fois doré, ajouter les légumes ainsi que l'ail, le vinaigre, le gingembre, 2 càs de sauce soja et le piment. Ajouter la maïzena diluée dans un verre d'eau et enfin les 2 càs de sucre baisser le feu et laisser mijoter 10 minutes. Ajouter les germes de soja.

450 kcal par personne
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