COTELETTES DE PORC SAUCE DIJONNAISE

4 A6 PORTIONS

INGREDIENTS:
-6a 8 cotelettes de porc
-Tcuillére a soupe de beurre
-2 cuillére a soupe de moutarde de Dijon
-4 oignons verts
-3 a5 champignons de paris
-100 ml de vin blanc
-500 ml de creme 35 %
- Sel & poivre
-2 cuillére a soupe de fines herbes italiennes
- Persil frais au goit

LE GRAND TRUC!
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[ Accompagné d'un riz pilaf,
-~ d'unlégumes vert grillé et
d'unverre de vin blanc léger
c'estun purdélice!
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METHODE
1.Bien assécher les cotelettes de porc a I'aide d'un papier ahsorbant.
2. Couper finement I'oignon vert et les champignons, les réserver séparément.
3. Hacher le persil frais.
4. Dans une poéle a haut cotés, faire fondre le beurre. Y faire dorer les cotellettes en s'assurant de ne pas surcharger la surface.
Saler et poivrer de chaque coté. Une fois Iégément dore, les retirer et répéter I'opération avec les autres cotelettes.
5. Dans cette méme poéle, faire suer les échalottes, puis ajouter les champignons, saler et poivrer. Mettre le feu a puissance maximale.
6. Ajouter le vin blanc, laisser réduire de moitié. Ajouter [a moutarde et les fines herbes italiennes, hien remuer.
7. Ajouter la créme, porter a éhullition puis réduire le feu pendant 2 a 5 minutes. (Jusqu'a ce que la texture épaississe légérement).
8. Déposer les cotelettes dans la sauce, mijoter 5 a 10 minutes & servir ! Garnir de persil frais.
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