
Côtelettes de porc farcies 
Pour 4 personnes 

150 g d'abricots séchés 

2 c.à s. de cognac 

1 oignon (80 g env.) 

1 € à c. de beurre 

Sel, poivre 

% cà c, de miel 

1 c. à s. de sauce soja 
1 cès. d'huile d'arachide 

Pour rôtir: 

2 C.à s. d'huile d'arachide 

1 di de vin blanc 

Pré & 

Hacher les abricots, les mouil- 
ler avecle cognaceet les laisser ma- 
rinerà couvert pendant ! heure. 

pidement. Laisser refroidir la 
farce, puis la placer dans les côte- 
lettes. Fermer chaque côtelette à 
l’aide de deux cure-dents. 

Mélanger tous les ingrédients 
pour la marinade et en badigeon- 
nerla viande. Laisserreposer pen- 
dant ! heure environ. 

Chauffer l’huile dans ja poêle, 
saisir les côtelettes. Les mouiller 
avec le vin blanc et laisser mijoter 
à couvert pendant 20minutes env. 

Accompagner de riz à la créole. 


