Cotes de pore au cidre

Four 2 personues:
* 3 otes de pone
* 1 noix de beunre + 1 frilet d'Ruile
o 2 cs de vinaigre de cidre
e 25 ¢l de cidre doux
* 2 ¢S boubées de creme fraiche épaisse
e gel, poitre

Daus une poele, chaugier Lhuile avee le beutte et y faite doren les eotes sun bes deux faces.
Saler et poivnern. etinen la viande et la nésenver sur une assiette, couvente de papien abu.
Déglacer la poele avee le vinaigre de cidre en grattant les sues de cuisson. Laissen néduine
jusqua ce quil wy ait quasiment plus de Liquide puis verser le cidre. Kewmettre les cotes dans la
poéle (avee le jus rendu dans L'assiette). Laisser mijoten une bowne Vingtaine de minutes (Vénifien
la cuisson de ba viande qui doit étre bien cuite) A freu modéré.

Au wmoment de senvin, résenver de wouveau fa viande sur une assiette. S'il neste trop de liquide
dans la poéle, augmenter le feu pour le faire réduine un peu. Ajouter la créme fraiche, et
melanger. Laisser épaissit sur feu moyen sous Laissen bouillin. Ajusten lassaisounement. Remettre
les cotes quebques winutes daus fa sauce pour les réchaugter.

Sellit aussitot.
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