ROti de porc orloff
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Pour 4-5 personnes:
- 1 r6ti de porc d'environ 1 kg
. 6-7 tranches d'emmental fondu (toastinettes)
- 8-9 tranches de bacon
- 1 petite boite de champignons
- 1 petite boite de tomates pelées et concassées
. 12 cl de créme liquide
- 10-15 cl de vin blanc sec
- 1 feuille de laurier
. sel, poivre

Préchauffer le four a 210°.

Entailler le roti de fagon réguliere (environ tous les 1,5-2 cm) sans toutefois
couper les tranches jusqu'au bout. Glisser dans chaque entaille, une tranche
de bacon et une de fromage (ou des demi-tranches la le réti est moins épais).
Si le roti ne se tient pas, passer une ficelle tout autour (je n'ai pas eu a la
faire).

Le déposer dans une cocotte, saler et poivrer. Répartir les champignons
égouttés et les tomates concassées autour.

Dans un bol, mélanger le vin blanc et la creme, sel et poivre. Verser le tout
dans la cocotte et mélanger. Ajouter la feuille de laurier et fermer la cocotte.

Enfourner et laisser cuire 1h.

Servir avec une bonne purée de pommes de terre maison ou encore des pates
fraiches.
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