Rôti de porc au lait

Préparation : 10 min ; Cuisson : 30 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 rôti de porc de 800 g dans le filet

· 80 g de beurre

· 1/2 litre de lait (j'ai pris du 1/2 écrémé)

· 1 gros oignon

· 1 cuillerée à soupe de farine

· 1 feuille de laurier

· sel, poivre

Préparation : 

   Faites revenir la viande dans 40 g de beurre avec 1 oignon coupé en 4.

   Pendant ce temps, faites bouillir 1/2 litre de lait.

   Quand la viande est dorée uniformément, couvrez-la de lait bouillant. Ajoutez sel, poivre et une feuille de laurier.

   Fermez la cocotte-minute et laissez mijoter 30 min à partir du moment où la soupape chuchote.

   Sur feu doux, dans une casserole, mélangez 40 g de beurre avec une cuillerée à soupe de farine.

   Quand le porc est cuit, vous découvrez ce qui reste dans la cocotte minute. J'ai été surprise ! Il ne restait que la viande ! plus un brin de sauce. Bonjour pour faire la liaison !

   J'ai rajouté pratiquement un autre demi litre de lait dans la cocotte et j'ai fait bouillir. J'ai bien remué, car il restait de la crème de lait. Ajoutez louche par louche le contenu de la cocotte dans la casserole en remuant bien après chaque louche.

   J'ai vidé le contenu de la casserole dans la cocotte, et j'ai fait cuire encore 1/2 heure sur mijotage. Là, je ne savais plus où j'allais !

   Coupez la viande, disposez-la dans un plat et ajoutez la sauce. C’était parfait.

