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Duréetotade: 1 h 10 min

Temps actif: 45 min

Marinage: 3h
Moyenne
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes Une portion (sans salade) contient:
4 cotelettes de porc suisse (d’ env. 200 g chacune) 810 Kkca
3cc moutarde 41 g deprotéines
2cs huile d’ olive 20g deglucides
1dl biére brune 62 g delipides
3cc jus de citron
2 jaunes d caufs § contient du gluten
sel

150 ml huile de colza

A sans lactose

3brins cerfeuil

500 g

petites pommes de terre

05cc sa demer

Prép

1

poivre du maquis

aration

Préparer une marinade avec les deux tiers de la moutarde, la moitié de I'huile d’olive, la biere et les deux
tiers du jus de citron. Badigeonner les cotelettes de porc de cette préparation, couvrir et laisser reposer au
réfrigérateur 2-3 heures.

Dans un petit saladier, mélanger les jaunes d’ceufs, le reste de la moutarde, un peu de sel et le reste du
jus de citron. Verser treés progressivement quelques gouttes d’huile de colza et mélanger jusqu’a obtention
d’'une mayonnaise crémeuse. Hacher grossierement le cerfeuil et incorporer & la mayonnaise. Mélanger.

Couper les pommes de terre en deux ou en quatre selon leur grosseur. Les déposer dans une barquette a
barbecue et les mélanger avec le sel de mer et le reste de 'huile d'olive. Préparer et préchauffer le gril
pour la grillade indirecte.

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
Suisse. Naturellement.



Mon choix.

If Sortir les cotelettes de porc de la marinade, les essuyer un peu et les faire cuire env. 2 minutes de chaque
c6té a forte température. Les faire cuire ensuite dans la chaleur indirecte du gril, le couvercle fermé et a
température moyenne durant 20-25 minutes. Les tourner une fois en cours de cuisson et les badigeonner

de marinade.

5 Mettre également la barquette contenant les pommes de terre dans la chaleur indirecte et les laisser cuire
20 minutes. Sortir les cotelettes du gril, les assaisonner de poivre du maquis et servir avec les pommes de
terre et la mayonnaise.
Accompagner d’'une salade verte.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

ISSE

Suisse. Naturellement. SUISSE




