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Ingrédients (5 pers.) :
 1 rôti de porc (1 kg)
Le jus de deux oranges

5 échalotes

1 coing

Un quart de potiron

2 c à s de sauce soja claire

1 c à c de macis
6 c à s d’huile d’olive

De la noix de muscade

Maïzena brune « express »

Poivre 3 baies
Fleur de sel de Guérande

Préparation :
Faites revenir le rôti de porc sur toute ses faces dans 3 c à s d’huile d’olive. Ajoutez le jus d’orange et la sauce soja. Assaisonnez le rôti avec le macis et la noix de muscade fraîchement râpés et poivre. Après 30 min. de cuisson, ajoutez les échalotes pelées et laissez cuire à couvert pendant environ 40 min. (variable selon le rôti, je vérifie la cuisson avec un thermomètre à viande). 

Eliminez les pépins du potiron et le couper en tranches de 2 à 3 cm d’épaisseur et les cuire dans une poêle avec 3 c à s d’huile d’olive jusqu’à ce que la chair soit tendre. Poivrez et salez à la fleur de sel de Guérande. Réservez au chaud.

Pelez et épépinez le coing, le couper en tranches et le cuire directement dans l’huile d’olive, le remuer afin de l’enduire d’une fine couche d’huile afin qu’il ne noircisse pas (le coing s’oxyde très vite). Poivrez et salez à la fleur de sel de Guérande. Réservez au chaud.

Enlevez  le rôti et le couper en fine tranches, liez la sauce avec de la maïzena. 

Servez le rôti nappé d’un peu de sauce et d’une échalote. Accompagnez du potiron et du coing cuits.

Notes personnelles : 

................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
Temps de préparation : 15 min


Temps de cuisson : 50 min


Ingrédients pour 5 pers


Degré de difficulté : facile 








