La Boutique
des Condiments

Cote de porc charcutiere au coulisdetomate et raifort

Nombre de personnes: 4 ”~
Tempsde préparation : 10 min

Tempsde cuisson : 15 min

Ingrédients:

4 échines de porc

2 échalotes

10 cl devin blanc

50 cl de coulis de tomate

3 cuil. a soupe de Raifort d'Alsace
Fort

e 5brinsdepersi

e Huiled'olivevierge extra

sel, poivre

Etapes:

e Fairerevenir dans|'Huile d'olive Vierge Extrales cotes de porc puis rangez-les sur un plat au
chaud.

e Blanchir dans une poéle les échal otes éminceées, gjouter le vin blanc, le coulis de tomate et
laisser réduire de maitié.

e Incorper le Raifort d'Alsace Fort, saler et poivrer.

e Verser cette sauce chaude sur les cotes de porc et saupoudrer de persil finement haché.



