Un r6ti de porc dans le filet

huile, sel, poivre QS

1 gros oignon coupé en 2 ou 2 moyens

2 gousses d'ail en chemise

1 verre de vin blanc type Noailly-Prat

1 énorme bouquet de sauge

1 litre de bouillon de volaille, ou plus encore!

Dans une cocotte, mettre a chauffer un peu d'huile neutre. Y faire dorer le roti sur chaque
face, saler, poivrer. Ajouter 'oignon coupé en 2 et les 2 gousses d'ail, laisser dorer un peu
avec le roti. Quand tout est bien doré, verser le vin blanc, laisser réduire jusqu'a presque totale
évaporation, puis verser le bouillon et ajouter la sauge. Il faut arriver un peu plus haut que la
moitié du roti. Couvrir et finir la cuisson de I'une de ces 2 manieres :

- sur le gaz, a couvert, en laissant mijoter tout doucement environ 30 a 40 minutes

- en enfournant la cocotte a four préchauffé a 190°C sans chaleur tournante (pensez bien a
protéger 1'éventuelle poignée plastique de la cocotte en la recouvrant de plusieurs couches de
papier alu.)

Servir avec une purée tres épaisse.

Le gratin du lendemain : mon gratin de macaroni au
bouillon de sauge

Pour 4

400g de macaroni

1/21 bouillon de cuisson du roti de porc a la sauge
rapé a volonté!

Préchauffer votre four a 180-200°C (pour moi mode gratin a 210°C, tout automatique)
Précuire les macaroni dans de I'eau bouillante salée. Arréter leur cuisson juste avant qu'ils
soient "al dente" car ils finiront de cuire au four. Les égoutter en réservant environ 1/4 de litre
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d'eau de cuisson.

Dans un plat a gratin suffisamment grand, disposer les macaronis, verser le bouillon a la sauge
a hauteur, recouvrir d'une couche épaisse de rapé.

Enfourner au moins 35 minutes, jusqu'a ce que le gratin soit bien doré et que votre nez vous
fasse accourir a la bonne odeur du fromage qui gratine...

Et maintenant une petite astuce : A l'aide d'une cuiller a soupe, aller prélever au fond du plat
un peu de bouillon et en arroser le fromage gratiné. S'il n'y a plus de bouillon, que les
macaronis ont tout absorbé, utiliser 'eau de cuisson réservée.

Lacath, http://lacath.canalblog.com



