Rod ofe At/ ol /ng’c
Sauce aux

champignons de Pans

800 g de filet de porc_

1 pied de porc :

Sel, poivre, jus de citron

2c as. d'huile d'arachide =

1 oignon piqué (feuille de laurier et

clou de girofle)

2 di de vin blanc

2did'eau

250gde champlgnons de Paris frais

1,8 dl de créme (1 pot)
_Paprika, romarin

Assaisonner la viande avec le
sel, le poivre et le jus de citron.
Faire chauffer. ’huile dans une
braisiére, y saisir la viande et le
pied de porcde toute part. Ajouter
'oignon, faire revenir rapide-

ment, mouilleravecle vinet’eau. ,

Réduire le feu et laisser mijoter
le r6tia couvert pendant 40—50 mi-
nutes.- v

~Laver et éplucher les champi-
gnons,lesémincer. Lesajouterala
sauce 5 minutes avant la fin de la
cuisson. | :

“Sortir le roti et le laisser reposer
pendant 5 minutes. Retirer I'oi-
gnon de lasauce, ajouterlacréme, |
porter a. ébullition, assaisonner
avecsel, paprika et romarin. Cou-
per le r6ti en tranches.

Servir la sauce séparément.

Accompagner de purée de

pommes de terre et d’une jardi-

niére de légumes.




