CUISINER LES COTES DE PORC

Saisir la cote des 2 cotés dans une poéle trés chaude, puis finir la cuisson trés lentement.

Ajouter quelques herbes, mais ni sel, ni poivre durant la cuisson, pour vraiment déguster
tous les parfums de la viande.

La sauge s’associe trés bien avec le porc.
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