Côtes de porc sauce café
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Difficulté : Facile
Temps : Rapide
Coût : Économique
Préparation: 10 minutes 
Cuisson: 10 minutes 
Peut servir : 4 personnes
Ingrédients
4 côtes de porc 
Sel, Poivre, Thym 
Huile et beurre cuisson 
1 tasse de jus de viande (250 ml) 
1 c. à thé de café soluble (5 ml) 
4 feuilles de sauge 
Persil en branches 

Préparation
Poêler les côtes de porc assaisonnées sur les deux faces à l'huile chaude et au beurre dans une poêle anti adhésive. 
Les retirer en fin de cuisson. 
Jeter la graisse de cuisson des côtes, ajouter le jus de viande dans la poêle, cuire pour réduire à la bonne consistance. 
Retirer du feu, ajouter le café soluble. 
Laisser infuser une minute, passer la préparation au chinois, mettre l'assaisonnement à point. 
Dresser les côtes sur des assiettes, entourer de sauce, accompagner d'un légume de saison de votre préférence. 
Poser sur chaque côte une feuille de sauge. 
Décorer d'un brin de persil. 
