10/09/2010

RÔTI DE PORC A LA MOUTARDE

INGRÉDIENTS (pour 6)

· un rôti de porc dans le filet (si possible) de 1,5 kg

· 2 oignons

· 400 g de lardons fumés

· 3 gousses d'ail

· 4 cuillères à soupe de moutarde forte de Dijon

· 1 cuillère à café de thym en poudre et une de laurier

· 1/2 tablette de "pot au feu MAGGI"

PRÉPARATION

1) peler et couper les oignons et les frire (jusqu'à bonne couleur) dans la cocotte minute ouverte (attention, feu pas trop fort sinon les oignons brûlent). Ensuite, les réserver dans une assiette

2) mettre les lardons dans la cocotte et les roussir à feu vif (évaporer bien l'eau qu'ils produisent et bien les roussir). Ensuite, les réserver dans une assiette

3) couper les 3 gousses d'ail en deux et planter les 6 morceaux en différents endroits du rôti (enfoncer profondément un couteau à l'endroit où l'on veut planter).

4) faire dorer sur toutes ses faces le rôti à feu vif dans la même cocotte minute et dans la même huile (en ajouter un peu s'il en manque)

5) mettre le rôti dans un plat et l'enduire de moutarde sur toutes ses faces. Le saupoudrer avec le thym et le laurier et en même temps, le saler et le poivrer

6) si la cocote minute a attaché, récupérer l'huile qu'il reste. Mettre un verre d'eau dans la cocote, faire bouillir et détacher le brûlé avec une spatule en bois puis jeter le tout.

7) mettre le rôti dans la cocote puis les oignons, les lardons et l'huile récupérée

8) faire fondre la 1/2 tablette de "pot au feu MAGGI" dans ¼  de litre d'eau et le verser dans la cocote

9) fermer la cocote minute et faire cuire 45 mn à partir du moment ou la soupape commence à tourner

10) pour servir : découper le rôti en tranches ; le reconstituer dans le plat de service ; verser la sauce autour (lardons, oignons et jus)

Remarque : si lors de la découpe le rôti est légèrement rosé au centre, ne pas s'affoler car dans le plat de service, avec la sauce il perdra cette couleur en 2 mn

