Côte de porc au miel n° 245
4 côtes de porc (filet)
1 cuiller à soupe de miel

2 cuillers à soupe sauce soja

1 citron

1 cuiller à soupe moutarde

2 pincées de cannelle

1 pincée noix de muscade

1 cuiller à soupe huile

Sel

Presser le citron.

Mélanger le miel, la sauce soja 3 c à s de jus de citron, la cannelle et la muscade dans un plat. Tremper les côtes de porc dans ce mélange et les retourner. Bien les arroser et filmer pour minimum 2 heures.

Faire chauffer l’huile et faire cuire les côtes de 6 à 7 minutes sur chaque face.

Retirer la viande de la poêle et jeter la graisse de cuisson. 
Verser la marinade dans la poêle, laisser réduire et ajouter la moutarde.

Bien remuer ; Saler légèrement.

Verser sur les côtes de porc et servir.

Accompagnement riz nature ou épinards.

Variante :

Fendre les côtes de porc dans l’épaisseur et fourrer avec de fines tranches de pommes parsemées de thym. Faire macérer la viande et reprendre la recette.

Accompagner de quartiers de pommes sautées au beurre et d’épinards en branches.

Astuce :

Entailler le tour des côtes pour qu’elles restent bien plates à la cuisson.

Alors bon appétit bien sûr
