Boulettes de porc

Pour 3-4 personnes :
350 g de viande de porc crue (rôti ou filet mignon)
1 cuillère à soupe bombée de farine (25 g)
3 cuillères à soupe de sauce soja
une pincée de gingembre en poudre ou du gingembre frais râpé
1 oignon
3 gousses d'ail
persil ou ciboule ciselés
sel, poivre

avec thermomix :
Éplucher l'oignon, le couper en quatre et le déposer dans le bol. Ajouter les gousses d'ail épluchées et mixer 10 secondes vitesse 6. Ajouter une cuillère à soupe d'huile d'olive et faire rissoler le tout pendant 3 minutes vitesse 2 en fonction inverse.
Ajouter la viande crue coupée en cubes, la sauce soja, la farine, le persil ou la ciboule le gingembre. Saler et poivrer.
Mixer le tout pendant 30 secondes vitesse 5.
Sortir la viande du bol, former des boulettes et les faire cuire à la poêle avec un filet d'huile d'olive en les retournant régulièrement.

sans thermomix :
Émincer l’oignon finement et le faire blondir à la poêle avec un filet d'huile d'olive. Mixer ensuite l'oignon, l'ail, la viande et le reste des ingrédients dans un mixeur.
Sortir la viande du robot, former des boulettes et les faire cuire à la poêle avec un filet d'huile d'olive en les retournant régulièrement.

servir chaud
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