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INGREDIENTS
POUR 4 PERS.

La cote de porc

* 4 belles cotes de porc
Abotia

+ 400 g de chapelure

- 2 ceufs

+ 200 g de farine

Accompagnement

+ 300 g de pommes de terre
Délicatesse

+ 120 g de champignons
(cepes, girolles, paris etc)

+ Jus de cochon
« Fleur de sel

LA C()TE DE PORC LA COTE DE PORC

Préparer le carré de cochon, retirer 2 cm d’épaisseur de gras puis détailler les cotes

ABOTIA, i P grasp
~~ o et les manchonner.

POELEE DE Cuire chaque cote dans une poche sous-vide pendant 7 min a 55°C.

CHAMPIGNONS Préparer la panure pour chaque cote dans trois récipients distincts.
ET POMMES DE TERRE Commencer par passer les cotes dans la farine, puis dans I'ceuf et pour finir la

, chapelure.
DELICATESSE Les cuire sur chaque face, 4-5 min, jusqu’a I'obtention d’une belle coloration
de la panure.

L'ACCOMPAGNEMENT
Poéler les pommes de terre Délicatesse et les champignons séparément.
Ensuite, les assembler et ajouter de la fleur de sel et du jus de cochon.

Recette réalisée par LE DRESSAGE

JEAN-FRANCOIS TETEDOIE Dans un plat, déposer la cote de porc Abotia.
Le Café Terroir Dans un bol a coté, servirla poélée de champignons et de pommes de terre.
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