et gourmani.
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Filet mignon de porc au miel, moutarde et pommes : faites
dorer le filet mignon dans une poéle avec un peu de beurre
et d'hulle. Ajoutez 2 ¢. & soupe de miel, 1 ¢, & soupe de moutarde
a l'ancienne et 2 pommes coupées en quartiers. Déglacez avec
10 ¢l de cidre, couvrez et laissez mijoter 20 & 25 minutes a feu
doux, jusqu'a cuisson compléte, Servez avec une puree maison
ou des pommes de terre rofies © un melange sucre-salé original

114€50

LE KG

Filet mignon
Porc

ORIGINE
ESPAGNE

Céote filet et échine en caissette
Pore

ORIGINE
FRANCE

Jambon escalope
Pore

ORIGINE
FRANCE

Roti cote et échine
Porc

ORIGINE
FRANCE

7€90
i

Palette avec os
Porc

ORIGINE
FRANCE




