Côtelettes de porc à l’orange et aux tomates
Ingrédients:

· 8 côtelettes de porc “papillon” (sans l’os)
· 1 c. à soupe d’huile d’olive
· 1 c. à soupe de beurre

· Sel et poivre au goût

· 1 gousse d’ail haché

· 1 oignon moyen, finement haché

· Le jus et le zesre d’une orange

· 1 c. thé de cumin

· 2 c. à soupe de cassonade

· 2 c. à soupe de persil frais haché

· 1 boîte (10 oz.) de soupe “crème de tomates” Aylmer

Préparation:

· Cuire les côtelettes de porc dans l’huile et le beurre, environ 3 minutes de chaque côté.
· Saler et poivre au goût; mettre dans un plat allant au four et garder au chaud.

· Dans le reste de l’huile et du beurre, faire revenir l’ail et l’oignon quelques secondes.
· Déglacer avec le jus de l’orange puis ajouter le zeste, le cumin, la cassonade, le persil et la soupe de tomates et bien mélanger.
· Cuire environ deux minutes puis verser cette sauce sur les côtelettes.

· Mettre au four à 300º, environ une vingtaine de minutes.

· Servir avec un riz blanc et des haricots verts.

( 8 portions )
