Document Association EQUALIANSE

Rôti de porc sur son lit de pommes de terre

Pour 4 personnes.


Ingrédients :
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bien dans son assiette,
bien dans son corps




· 600 g de rôti de porc

· 200 g de petits champignons de paris

· 600 g de pommes de terre

· 50 g de lardons (blanchis et rafraîchis)

· 4 gousses d’ail

· 6 petits oignons

Préparation : 

1. Versez 1 c à soupe d’huile d’olive dans une cocotte en fonte (style « Le Creuset »). Lorsque l’huile est chaude, faites dorer le rôti sur tout ses cotés.

2. Préchauffez le four à 210°C (Th 7).

3. Ajoutez les petits oignons, les 4 gousses d'ail non épluchées, les tomates coupées en gros dés, 2 feuilles de sauge, du thym, du laurier, salez, poivrez et laissez suer à couvert doucement pendant 7 à 8 minutes. 

4. Mouillez avec votre vin blanc et poursuivez la cuisson encore 2 minutes. Ajoutez 1 dl d'eau et rectifiez l'assaisonnement.

5. Cuire le tout 45 minutes au four.

6. Pendant la cuisson, préparez votre garniture. Retirez les pieds des champignons de paris, lavez-les rapidement et coupez-les en 2 ou 3 dans le sens de la hauteur. Epluchez les pommes de terre et ajoutez-les autour du rôti afin qu’elles cuisent 30 minutes.

7. Mettez vos lardons dans une poêle en téflon et lorsqu'ils commencent à prendre de la couleur, ajoutez les champignons de paris. Salez (peu) et poivrez. Cette opération est très rapide (2 min) afin que vos champignons restent fermes.

8. Retirez la cocotte du four et mettez-le rôti sur une assiette à couvert 10 minutes afin qu'il repose et que sa viande se détende. Puis, coupez-le en tranches.

9. Ajoutez la garniture de champignons aux pommes de terre et redonnez une ébullition sur le feu. Servir avec les tranches de rôti.





2 tomates


1 c à soupe d’huile d’olive


1 dl de vin blanc sec


Thym, laurier et sauge


Sel, poivre








