Cates de Porc Charcutiéres

Ingredients : 4 personnes Préparation et cuisson: 25 mm
Faire les pates enmeme tenps que les cotes

-4 cotes de porc

-30 g de beumne

-2 echalotes

- 3/4 de verre de vin blanc

-3/4 de verre d’ean

-1 cullere a soupe de concerntré de tomates
-4 comichons

- persil

- moutarde

- sel, poivre

Laizzez fondre le beurre dans une poéle sur feumoyen.

Faiteswy cumre les cotes de pore de 3 a2 7 nun par face. Salez et poivrez en
fin de cuisson.

Eetirez les cotes et gardezles au chaud sur un plan de service.
Femplacezles parles echalotes hachees. Laissezles fondre quelques
mimites sans colorer

MMowllez avec le vin blanc et I'ean. Ajoutez le concertre de tomates.
Salez et porvrez. Bamuez avec une spatule jusqu’au premuer bowllon.
Laissez bowlhr 3 rmun.

Hors du fen, ajoutez les comichons coupés en fines rondelles, le persi
hache et 1m peu de moutarde, en délayant rapidemernt au foust.
Nappez les cotes avec cette sauce.

Server aussitot.




