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Ingrédients

* 20 gr de moutarde Fine
* 1roti de porc

* 20 cl de vin blanc

* 25 gr de beurre

* 10 cl de créme fraiche

* 10 petits oignons blancs
* Sel

* Poivre

Préparation

- Dans une cocotte, faites dorer le réti avec du beurre.

- Assaisonnez puis déglacez au vin blanc, couvrez et laissez mijoter 30 minutes
a feu doux.

- Ajoutez les oignons dans la cocotte puis faites cuire encore 20 minutes.

- Réservez la viande et les oignons, et ajoutez la moutarde dans le jus de la
cocotte.

- Liez avec la creme fraiche.

- Découpez le roti et nappez le de sauce a la moutarde.



