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Pour 4 personnes : 2 kg de Cocos, I oignon, 1 clou
de girofle. I feuille de lourier, 3 cuillerées ù soupe
d'huile d'olive, I cuillerée ô soupe de vinoigre,
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oignon blonc ou oil et persil, sel, poivre,
Focultotif I un jorret de porc.
Foire cuire ensemble, pendont environ I heure, les
Cocos. l'oignon piqué d'un clou de girofle et lo
feuille de lourier dons 4 litres d'eou. Ajouter sel et
poivre, Egoutter les Cocos, Assoisonner ovec une
vinoigrette è l'huile d'olive. Ajouter de l'oignon
blonc finemenT émincé ou l'oil et le persil hochés,
en fonction de votre goût, Cette solode peut être
occompognée d'un jorret de porc qui ouro cuit
ovec les Cocos.


