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«LA CUISINE POUR DEUX», EDITIONS SILVA

BONS PETITS PLATS POUR TOI ET MOI

Filet mignon de porc
en manteau vert

visite.

ALIMENTATION-TRAITEUR

J +J DISERENS, Bd Grancy 56
1006 LAUSANNE (021) 26 28 72

Spécialités méditéranéennes.
Vins suisses et étrangers.
Pates fraiches. Pizzas a |'emporter.
Petits menus sur comande.

LIVRAISONS A DOMICILE

José et Jacqueline Dizerens informent la fidéle et
nouvelle clientéle qu’ils feront tout leur possible
pour vous satisfaire et se réjouissent de votre

Les feuilles de laitue ro-
maine qui entourent la
viande lui permettent de
cuire dans son jus et de res-
ter tendre et savoureuse.
En hiver, on peut les rem-
placer par du chou frisé: la
préparation n’en sera que
plus savoureuse.

R

Rectificatif

A la suite d’une erreur de
transmission, le modeéle
de pullover pour homme
présenté dans notre nu-
méro d’octobre ne corres-
pond pas a la photo qui
I’illustre, mais a celle qui
se trouve ci-contre.

Ingrédients

1 petit filet mignon de
porc de 2202 250 g

100 g de chair a saucisse
de veau

2 cs de persil haché fin
un peu de thym

1 laitue romaine

sel, poivre

2 dl de bouillon

1 cs de beurre de table

Laver soigneusement les
feuilles de laitue et les
blanchir 3 minutes a I’eau
salée. Laisser refroidir.

Mélanger le persil et le
thym a la chair a saucisse.

Rectifier éventuellement
I’assaisonnement.

Etaler les feuilles de laitue
sur une planche, poser
dessus le filet mignon de
porc salé et poivré.

A l’aide d’un couteau ou
d’une spatule, enduire la
viande de chair a saucisse.

Emballer le tout dans les
feuilles de laitue et ficeler
solidement avec du fil de
cuisine.

Mettre le filet emballé
dans un plat a gratin, arro-
ser de bouillon chaud et
parsemer de noisettes de
beurre. Faire cuire 25 a
30 minutes au four pré-
chauffé a 200 degrés.

Servir avec des croquettes
ou des pommes dauphine
et un légume.
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