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S’ L %) 40 min de préparation
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E 45 min de cuisson

Ingrédients

4 escalopes de porc

3 tasses de champignons
frais tranchés

1/2 gousse d’ail pressée

3 petites courgettes,
tranchées finement

2 grosses tomates hachées
1/2 cuillére a thé d’origan
séché

3/4 tasse de mozzarella a
15% de maticres grasses
rapée.

Escalopes de porc et courgettes

Le Porc Fermier de la Sarthe

Préparation

1 Faites chauffer la moiti¢ de I’huile dans un grand poélon sur un feu
moyen-vif. Faites dorer 1égérement les escalopes de porc des 2 cotés
pendant environ 1minute. Retirez et réservez dans un plat allant au
four.

2 Faites chauffer le reste de I’huile sur un feu moyen. Ajoutez les
champignons et ’ail et faites cuire pendant 5 minutes. Ajoutez les
courgettes, les tomates et 1’origan, laissez cuire pendant 10 minutes.
Assaisonner au gofit.

3 Préchauftez le grill du four. Répartir la préparation de courgettes
sur les escalopes a l’aide d’une cuillere trouée. Garnissez de
mozzarella rapée. Glissez sous le grill et faites griller pendant 6-7
minutes, jusqu’a ce que le fromage soit doré et fasse des bulles.

4 Servez accompagné de pates fraiches aux fines herbes,
assaisonnées et parfumées d’un filet d’huile d’olive.
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