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Rôti de porc à l'ail et salade de haricots verts
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	1 plat réfractaire
	Rôti de porc piqué à l'ail:
	0,8 - 1 
kg	de cou de porc
	4 - 8 
gousses	d'ail, cuites à point dans de l'eau salée, égouttées
	Marinade:
	3 - 4 
cs	de crème à rôtir
	1 
cs	de moutarde
	1 
cc	de sel
		poivre
	Salade de haricots verts:
	800 
g	de haricots verts, parés, coupés en 2
	1	oignon, haché
		quelques brins de sarriette
		beurre pour faire revenir
		un peu d'eau
	½ 
cc	de sel
	Sauce à salade:
	3 
cs	de vinaigre balsamique blanc
	3 
cs	d'huile de colza
	1 - 2 
cs	de crème ou de séré
	1 
cs	de pesto genovese
	1 
bouquet	de basilic, effeuillé
		un peu de sel
		poivre
		basilic pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation40min

	Cuisson2h

	Temps total2h40min






Changer d'affichage

	Rôti: entailler la viande en plusieurs endroits avec un couteau pointu. Glisser dans chaque fente une gousse d'ail.
	Marinade: mélanger tous les ingrédients.  
	Disposer la viande dans le plat, badigeonner de marinade. Saisir 20 min dans la partie inférieure du four préchauffé à 220 °C, réduire le thermostat à 180 °C, cuire 1h30. Température à cœur: 70-75 °C. Arroser de temps en temps avec le jus.
	Salade: faire revenir les haricots, les oignons et la sarriette dans le beurre. Mouiller avec un peu d'eau, assaisonner. Couvrir, étuver 30-40 min à petit feu. Laisser refroidir légèrement. Retirer les brins de sarriette.
	Sauce à salade: mélanger tous les ingrédients. Ajouter les haricots, mélanger.
	Sortir le rôti du four, laisser reposer brièvement à couvert. Trancher et servir avec une salade. Décorer de basilic.


Le rôti peut être réservé 30 min au chaud dans le four à 60 °C (ouvrir la porte du four jusqu'à ce que la température atteigne 60 °C puis la refermer).
Ceci est une recette low carb. Plus d'infos sur l'alimentation pauvre en glucides.



Par portion:
Énergie: 2198kJ / 525kcal, lipides: 28g, glucides: 12g, protéines: 55g


Astuces pratiques

	Que faire avec les restes de viande d'une fondue chinoise?
Mettre tout de suite au frais les restes de viande et les utiliser le lendemain. La viande d'une fon...





	Quels ingrédients choisir pour une fondue chinoise végétarienne?
Si vous comptez des végétarien∙nes parmi vos convives, préparez un deuxième caquelon contenant...





	Pourquoi mettre du jus de citron dans la fondue?
Le jus de citron aide à lier la fondue et la rend onctueuse, surtout si vous utilisez un vin blanc...





	Fondue: quelles quantités par personne?
Fromage:

Comptez 200-250g de fromage par personne. Si vous commencez par un petit apéro ou une ent...







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler
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Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie
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Beurre à l'ail des ours
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Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie
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Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-



SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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