Cotes de porc a la fondue de poivrons
Pour 4 personnes ¢ Préparation : 20 min ¢ Cuisson : 20 min

m Dans une deuxiéme poéle,
faites dorer les cotes de porc
salées et poivrées dans une
cuillerée d'huile d'olive envi-
ron 6 min sur chaque face.

= Dégraissez Ia poéle puis
déglacez-la avec le bouilion.
Laissez bouillir environ 2 min
en grattant bien les sucs.

m Répartissez les poivrons et
les oignons sur les assiettes
préalablement chauffées ot
déposez dessus les ctes de
porc. Nappez-les de sauce.
Parsemez d'origan effeuillé et
dégustez sans attendre.

LA BoNNE BOISSON : escortez
d’une biére blonde ou d’un
chtes-de-provénce blanc.
Q@@OCONSEIL .
Pas de petits poivrons veris
dom?Remplapez—les
pmpegrosmoqsveﬂs
taillés en larges laniéres.




