ROTI DE PORC EN COCOTTE
Ingrédients pour 4 personnes  - préparation 20 minutes – cuisson 50 minutes
1 rôti de porc de 800 g
500 g de petites pommes de terre

50 g de lardons

1 oignon

4 brins de thym

4 gousses d’ail

12 olives noires

10 cl de vin blanc sec

1 cuillère à soupe de concentré de tomates

2 cuillères à soupe d’huile

Sel -poivre

Recette

Peler et hacher l’oignon – saler et poivrer le rôti
Le faire dorer 10 minutes sur feu moyen avec l’huile dans une cocotte en ajoutant l’oignon à la fin

Dorer les lardons dans une poêle – jeter le gras

Répartir les lardons autour du rôti – ajouter les gousses d’ail pelées et dégermées, 3 brins d thym et le vin blanc

Laisser bouillir 5 minutes – baisser le feu, ajouter le concentré de tomates et verser de l’eau à mi-hauteur de la viande – couvrir et laisser mijoter 15 minutes 

Peler et rincer les pommes de terre – les égoutter et les ajouter dans la cocotte avec les olives – couvrir et laisser mijoter 20 minutes en retournant le rôti deux fois.

Présenter la viande et sa garniture dans un plat – décorer de thym et servir chaud
