Cotes de porc fermier aux oignons
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\ﬁ Facile
Y" 2 personnes
. Le Porc Fermier de la Sarthe

E 30 min de cuisson

5 min de préparation

Ingrédients Préparation

2 cotes de porc fermier 1 Faire dorer les cotes dans une sauteuse avec un peu de beurre.
(¢chines premiéres ou Réserver. Faire blondir ’oignon haché.

filets) 2 Ajouter le vinaigre et laisser bouillir 1 minute pour enlever
1 oignon hach¢ I’acidité. Ajouter un demi verre d’eau, sel, poivre bouquet garni, et
1 bouquet garni remettre les cotes.

1{ 2 verre de vinaigre de 3 Laisser cuire a feu doux pendant 20 a 30 minutes.
vin
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