Rouelle de porc fermier
aux deux moutardes
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S’ L‘ %) 15 min de préparation

E 1h30-2h de cuisson

Le Porc Fermier de la Sarthe

Ingrédients Préparation

1 rou_elle de porc Préparation la veille: Inciser la couenne pour éviter que la viande
fermier de 1.5kg se rétracte a la cuisson. Badigeonner généreusement les deux faces
Degx moutardes  au de la rouelle avec un mélange de moutarde classique et de moutarde
choix a I’ancienne. Couvrir et garder au réfrigérateur.

Préparation du jour: Préchauffer le four a 160°C. Enlever
I’excédent de moutarde et le réserver. Placer la rouelle dans un plat
allant au four. Au bout de 1h30, vérifier la cuisson en entaillant pres
de ’os. La viande doit étre de couleur rosée. Prolonger si nécessaire.
Retirer la couenne, tailler la rouelle en lamelles et servir la sauce.

Préparation de la sauce: Faire chauffer doucement dans une
casserole en remuant constamment 1’excédent de moutarde avec de
la créme fraiche de facon a obtenir une sauce onctucuse. Saler et
poivrer.
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