ROti de porc aux pommes

Préparation/Cuisson 2h00

Pour 6 personnes : - 1kg 250 a 1 kg 500 de réti de porc,
- 500 g de petites pommes de terre,
- 1 kg de pommes,
- 75 g de beurre,
- sel,
- poivre,

Placer le réti dans un plat allant au four. Ajouter un peu de beurre.
Disposer les pommes de terre épluchées, saler et poivrer, faire cuire 1 h. 1/4.
Arroser avec le jus produit par la viande durant la cuisson.
Retourner les pommes de terre afin qu’elles soient dorées de chaque cOtés.

Eplucher les pommes, les couper en lamelles et les faire revenir dans une poéle avec du
beurre, 20 minutes.

Servir sur un plat chaud avec les pommes de terre.
Dégraisser la sauce et la présenter en sauciére.

Mettre les pommes dans un saladier.
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