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Filet de porc mariné a la sariette :

pour 4 personnes , 2 filets de porc dégraissé, gousses d’'ail
épluchées et entieres, 3 citrons, sel, poivre sariette
fraiche, vin blanc.

Faire des entailles dans les filets et y introduire les
gousses d’ail. Parsemer généreusement la viande de poivre et
de sariette, saler au golt. Réserver dans un plat, presser les
citrons et verser le jus sur les filets. Mettre le plat au
réfrigérateur pendant une heure puis faire chauffer de 1’'huile
d’olive dans une cocotte Le Creuset. Egoutter les filets et
les faire revenir bien dorés dans 1’huile chaude. Ajouter 2
verres de vin blanc et le jus de citron réservé. Mettre au
four a découvert a 180 degrés pendant 40 minutes en retournant
les filet 1 fois pendant la cuisson, Servir avec un riz pilaf
a la ciboulette et des carottes au miel et a la creme. Décorer
avec des zestes et tranches de citron et une branche de
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sariette fraiche.
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