Roti de porc lagué au miel
et sa sauce épicée pomme-tomate

Pour 4 personnes :
600 g de réti de porc dans |'échine

3 CS de miel

% citron (jus)

30 cl de mélange vinaigre de cidre + eau (1/3 - 2/3)
1 CS de gingembre rapé

Huile de tournesol

Sel, poivre et piment d'Espelette

Sauce : 2 tomates - 1 pomme - 1 échalote - 2 CS de miel - Huile d'olive - Sel - Poivre -
Romarin - 1 pincée de piment d'Espelette
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* Dans une casserole, faire chauffer un peu d'huile d'olive et faire revenir |'échalote 2 a 3
minutes. Ajouter les tomates et la pommes (pelées, épépinées et coupées en petits dés), le
miel et le romarin. Saler, poivrer, ajouter une pincée de piment d'Espelette et laisser
compoter doucement. Rectifier |'assaisonnement si besoin et réserver au chaud.

* Dans un plat a four, déposer le roti de porc, le saler et le poivrer et verser 25 cl du
mélange vinaigre de cidre et eau.

* Faire cuire a 220°C, pendant 30 minutes, en arrosant régulierement la viande.

* Dans un bol, mélanger les 5 cl restant d'eau et de vinaigre, avec le jus du 3 citron, 3 CS de
miel et le gingembre rapé.

* Baisser la température du four a 200°C et badigeonner la viande avec le mélange préparé
précédemment.

* Poursuivre la cuisson encore 50 minutes, en arrosant et badigeonnant régulierement le
roti. A la fin de la cuisson, le réti doit étre recouvert d'une laque brune caramélisée.

* Servir avec la sauce pomme-tomate.
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