- , " " Laisser reposer le roti quelques ins-
cal'l'e de porc ' tants avant de le couper en tranches.
e -~~~ Dresser sur le plat de service et arroser

aux fl‘lllts : du jus de cuisson.
: Comme accompagnemgnt, on a le
: choix entre des pommes de terre sau-
T tées ou des pommes frites. ]

Ingrédients:

450 g de filet de porc
(4 abricots secs
.4 pruneaux secs

sel, poivre, un peu de curry
2 cuillerées de beurre fondu
2 dl de vin blanc -

Faire gonfler les fruits toute une nuit
dans du vin blanc. Le lendemain, les
égoutter soigneusement et les introdui-
re dans un trou pratiqué dans le r6ti 3
Paide d’un lardoir ou d’un grand cou-
teau.

Mélanger le sel, le poivre et le curry et
en frotter la viande de toutes parts.

Chauffer le beurre dans une braisiére
_pour faire revenir la viande de tous les
cOtés. Glisser la braisiére sans couver-
cle au four préchauffé & 180 degrés.
Mouiller avec le vin blanc et laisser cui-
re 40 a 50 minutes, en arrosant fré-
~Juemment avec le fond de cuisson.




