Epaule de porc confite 
Pour 6 personnes
Ingrédients

· 500 g éproti épaule de porc 

· 1 gousse ail dégermée

· 1 oignon coupé en quartier

· 2 gros zestes de citron

· 50 cl lait entier 

· 6 pommes de terre
· 3 aubergines + ail + huile olive pour le caviar d’aubergine

· sel

Recette

· salez et poivrez le roti, faites le dorer à la poele sur toutes ses faces puis ajouter ail, oignon, zestes
· couvrez avec le lait et laissez frémir quelques minutes 
· transférez dans un plat et au four 130 ° 4 à 5 heures

· Retirez le plat du four et réservez 24 heures au frais

· Faites bouillir 6 pommes de terre

· Preparez un caviar d’aubergines   

· Dans une poele, faites sauter les pommes de terre quelques minutes 

· Ajoutez le roti coupé en 2 et faites le dorer 

· Salez poivrez 

· Servir pommes de terre, roti, aubergine, décoré avec des herbes fraiches et des fleurs comestibles 

