Côtes de porc sauce charcutière  

[image: Côte de porc charcutière]Recette tiré d’un livre destinée à la ménagère

Recette facile en 1 heure

Pour 8 personnes

8 côtes de porc
2 courgettes
1 oignon
Persil frisé
2 dl de vin blanc de table 
100 g  de cornichons en boite
1 cuillère de Moutarde
 De Huile
 Du Beurre
Fond brun maggi



Cuire dans une poêle les côtes de porc avec du beurre et de l’huile, les laisser colorer à feu doux chaque face. Laisser cuire 5 à 6 minutes par face. Saler et poivrer et réserver dans un plat les côtes une fois cuites.
Dégraisser la poêle et ajouter l’oignon haché et veiller à ne pas colorer. Déglacer avec le vin blanc et ajouter 0,4 l d’eau et 1 cube de fond brun lié Maggi. Laisser réduire pour avoir une sauce nappante. Ajouter de la moutarde forte et passer au chinois.
En attendant, couper en lanières fines les cornichons et les ajouter à la sauce. Monter avec du beurre pour adoucir un peu la sauce. Rectifier l’assaisonnement si besoin. Verser la sauce sur les côtes. Mettre un peu de persil dessus et c’est parti !!! En plus pour décorer découper sur la longueur 8 belles tranches de courgette, les mariner dans du vinaigre balsamique avec se l’huile d’olive. Les égoutter et les marquer sur un grill et finir la cuisson au four. Parsemer de persil haché avant de servir.


Travail à faire :

Convertir cette recette ménagère en fiche technique pour 24 parts  pour une cuisine de brasserie parisienne.
Tenir compte du cours sur la fiche technique.
Cette recette sera faite pour le TP distribution à la fin du module.



Vous disposez d’une fiche technique vierge. Par la suite nous chiffrerons cette recette pour en connaitre le coût de revient
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MERCURIALE 

Côtes de Porc (0,250g)         1,21€ / Pièce

B.O.F.

Beurre  2,75€/kg

LEGUMES 

Persil frisé BTE 0,40 € /botte

Oignons                               1,25 € /kg

Courgette petite de 150 g 1,54€ /kg

ECONOMAT

Huile tournesol                      2,03€ /litre

Vin blanc                                0,9 € /litre

Fond brun P.A.I

Cornichons                             2,43€/ Kg égoutté

Sel-Poivre                           % assaisonnement

Moutarde forte                   % assaisonnement

Vinaigre balsamique              5,51 €/ Litre

Huile Olive                            3,99€ /litre
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