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ROTI DE PORC ET
CHAMPIGNONS
CARAMELISES AU PORTO

NIVEAU DE
DIFFICULTE

Réti de porc et champignons caramélisés au porto | Nos recettes | Le Porc du Québec

15 1 heure 4a6
minutes CUISSON PORTIONS
PREPARATION
COUPES
Fesse
INGREDIENTS
13/41b Roti de fesse de porc du Québec 800 g
3 c. a table Huile d'olive 45 ml
1 Oignon rouge, coupé en quartiers 1
2 tasses Champignons entiers blancs ou café ou de 500 ml
Portobello tranchés
3 Panais, pelés et coupés en batonnets 3
3/4 tasse Porto 180 ml
1 tasse Fond brun de veau ou sauce demi-glace du 250 ml
commerce
Au goit Sel et poivre du moulin Au gott
PREPARATION

1. Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 200°C (400 °F).

2. Dans une grande poéle, a feu moyen-vif, chauffer la moitié de I’huile
et y faire dorer le roti de tous les cétés. Saler et poivrer. Transférer
dans un plat de cuisson.

3. Cuire au four de 40 a 45 minutes ou jusqu’a ce qu’un thermométre
inséré au centre de la viande indique 60 °C (140 °F), pour une cuisson
rosée. Retirer le réti du four et couvrir de papier d’aluminium.
Laisser reposer 15 minutes.

4. Pendant la cuisson du réti, dans la méme poéle, a feu vif, chauffer le
reste de I’huile et y faire dorer I’oignon, les champignons et les
panais. Réserver sur une assiette au chaud.

5. Déglacer la poéle avec le porto et ajouter le fond de veau. Laisser
réduire de moitié. Rectifier I’assaisonnement.

6. Réserver 60 ml (% tasse) de cette sauce pour badigeonner
fréequemment le roti durant sa cuisson.

7. Remettre les léegumes dans la poéle avec la sauce. Poursuivre la
cuisson jusqu’a caramélisation de la sauce sur les légumes.

8. Trancher le roti. Servir avec les 1égumes caramélisés et le jus de
cuisson.
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