Conserves de rôtis de porc
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Ingrédients
Rôtis d'échine ou de filet
Couennes
Thym, ail, laurier
Gros sel, poivre
Des bocaux, un stérilisateur ou une cocotte minute

Enlever le filet qui se trouve tout autour des rôtis. Si les rôtis sont bardés, enlever également les bardes. 
Frotter de gros sel et de poivre les pièces de viande. Laisser au frais 12 heures. 
Ébouillanter les bocaux. Laver et rincer les caoutchoucs ou les opercules en métal. 
Passées les 12 heures, frotter les rôtis avec un torchon pour enlever le plus gros du sel. Mettre sur la lèche-frite du four et faire revenir dans le four très chaud pendant 30 minutes. 
S'habiller en tenue de combat [ facultatif ]. 

SE LAVER SOIGNEUSEMENT LES MAINS TOUT AU LONG DE LA PRÉPARATION ! 
Pendant que la viande dore, préparer plusieurs gousses d'ail en les coupant chacune en 4. Mélanger un peu d'huile, du sel et beaucoup de poivre. En enduire les gousses d'ail. Elles seront glissées au milieu de la viande pour la parfumer. 
Couper les pièces de façon à ce qu'elles rentrent dans les bocaux... Pas facile... Mais ce n'est pas grave s'il y en a qui sont remplis avec 3 petits bouts, vous cuisinerez votre rôti en sauté, par exemple. 
Mettre un morceau de couenne, une branche de thym et une feuille de laurier au fond de chaque bocal. Les grands pots à confiture font également l'affaire... 
Tasser la viande dans les bocaux- et ce n'est pas toujours facile ! -après y avoir introduit les gousses d'ail poivrées. Laisser 2cm d'espace en haut. Placer l'opercule métallique et visser le bouchon. 
Mettre au fond de la cocotte minute un vieux torchon, et mettre les bocaux en les protégeant  les uns les autres avec le torchon. 
Les autres bocaux sont laissés en attente dans le frigo. 
Remplir la cocotte jusqu'au 3/4 des bocaux. A partir de la mise sous pression, faire cuire 1 heure. Laisser refroidir dans la cocotte sans l'ouvrir. 
Enlever le couvercle qui se visse sur les bocaux à conserve, vérifier que l'opercule est bien soudé. 
Pour les pots à confiture, appuyer sur le couvercle ; il ne doit pas bouger. Tenter d'ouvrir, il doit résister. 
Recommencer... Dans certains bocaux j'ai rajouté un peu de graisse de canard fondue, pour que la viande soit confite. 
Les puristes feront une jolie étiquette. Y indiquer la date de cuisson. Elles se conserveront deux ans. 

Avec les petits bouts de viande qui vous restent, ainsi que les couennes, faites donc un bon petit cassoulet ! 
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