Filet de porc roti et sauce aux echalotes

avec purée onctueuse et brocoli réti a lail

Familiale 45 minutes

&)

Filet de porc Brocoli, en fleurons
Pomme de terre Sel d’ail
Russet

@

Echalote Mélange pour sauce
brune

_

Concentré de
bouillon de poulet

BONJOUR ECHALOTE
Cet allium peut ressembler a un oignon, mais sa saveur est plus douce et plus sucrée!
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D’abord 1 f 2

+ Avant de commencer, préchauffer le g I g!
four a 230 °C (450 °F). . -

« Laver et sécher tous les fruits et
légumes.

Matériel requis Faire cuire le porc Faire cuire les pommes de Préparer et faire cuire le
2 plaques a cuisson, épluche-légumes, cuilléres a '7 Sécher le porc ?Vec Em e§suie—tou’t, PUIS terre brocoli
mesurer, tamis, papier parchemin, tasses a mesurer, lassaisonner de Vs c. a the de sel d’ail (doubler Entre-temps, peler, puis couper lespommes  « Entre-temps, couper le brocoli en bouchées.
grande casserole, essuie-tout, grande poéle antiadhésive pour4 pers,) et poivrer. - .
Faire chauff de podle antiadhési de terre en morceauxde 2,5 cm (1 po). « Surune autre plaque a cuisson tapissée
Ingrédients : fa|re chau elr urle/_%rant efoe‘e antia d,is“./f « Dans une grande casserole, recouvrir les de papier parchemin, arroser le brocoli de
2 personnes 4 personnes ? d eubnlwoyen—e 4eve. J)ou er l c.a sogp.e. d urte pommes de terre d’assez d’eau (dépasser 1c. asoupe d’huile (doubler pour 4 pers.).
Filet de porc 340g 680g 6 og Erpour4 pers.), pUIfl € Pto(;'c. , a's"I € d’environ 2,5 cm [1 po)) et ajouter 2 c. a thé Saupoudrer de Va c. a thé de sel d’ail (doubler
Brocoli, en fleurons 27g 454¢g at min Otu\JllJ,Squ acequitsoitdore,enfe de sel (utiliser les mémes quant. pour 4 pers.). pour 4 pers.), poivrer, puis remuer pour
Pomme de terre Russet 460g 920g re ourna’n atoccasion. o Couvrir et porter a ébullition a feu élevé. enrober.
Sel dail tc.athé lc.athé t Tr.ans,fe;er le porc sur Ene plaque a cuisson « Réduire a feu moyen. Faire mijotera « Faire rtir dans le haut du four de 10 a 14 min
Echalote 100g 200g apljssee .e papier parchemin. ) découvert de 10 a 12 min ou jusqu’a ce qu’une ou jusqu’a ce qu'il soit légerement croquant.
Mélange pour sauce brune  2c.asoupe  4c. 3 soupe * Faire rotir au centre dU fourde l4aléminou  fourchette entre facilement dans les pommes
Concentré de bouillon de ) 4 jusqu’a ce qu’il soit entierement cuit**, de terre.
let ,
gou - - X N « Egoutter et remettre les pommes de terre
eurre non salé 3 c.asoupe 6 c.asoupe N .
. R . dans la méme casserole, hors du feu. Couvrir
Lait 3c.asoupe 6 c.asoupe
T pour garder chaud
Sel et poivre* 4 5 6
* Essentiels a avoir a la maison
** Faire cuire jusqu’a ce que la température interne
atteigne au moins 71 °C (160 °F). Le temps de cuisson peut
varier selon la taille.
Allergenes
Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations Faire la sauce aux echalotes Terminer la sauce aux Terminer et servir
nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli. . R , . . .
« Entre-temps, peler, puis couper les échalotes  echalotes « Ajouter 2 c. a soupe de beurre et 3 c. a soupe

Les ingrédients sont emballés dans des installations ou en tranches de 0,5 cm (% po). . 2
l'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, ’ * Ajouter le melange pour sauce brune, les

des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du « Faire chauffer laméme poéle (cellede '’étape  concentrés de bouillon et 1 tasse d’eau
sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé. 1) afeu moyen. (doubler pour 4 pers.) a la poéle contenant les
« Ajouter 1 c. a soupe de beurre (doubler pour ~ échalotes.

4 pers.) ala poéle et faire fondre en tournoyant. .« porter 4 ébullition a feu élevé.

de lait (doubler les quant. pour 4 pers.) aux
pommes de terre. Ecraser le tout jusqu’a ce
que les pommes de terre soient crémeuses.
Saler et poivrer, au go(it.

« Lorsque le porc est prét, le transférer sur une
planche a découper et laisser reposerde 3 a

« Ajouter les échalotes. Faire cuire de 2 a3 min « Réduire a feu moyen. Faire cuirede 2 a 5 min, puis le trancher finement

ou jusqu’a ce qu’elles ramollissent, en remuant 3 min ou jusqu’a ce que la sauce épaississe
souvent. Saler et poivrer. |égerement, en remuant souvent.

« Saler et poivrer, au go(it.

« Répartir le brocoli, la purée de pommes de
terre et le porc dans les assiettes.

« Napper le porc de sauce aux échalotes.
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