Brochettes de saute de porc et
sauce camembert

Ingrédients pour 2 personnes :
300 g de saute de porc
1 cuil 4 soupe rase de mélange colomba
4 cuil 4 soupe d'huile d'olive
1 cuillere & soupe de cassonade
1 camembert
10 ¢l de bouillon de légumes

Brochettes en bois de 14 cm
el & poivre

Preparation :
Détaillez le sauté de porc en cubes réguliers,

Dians un plat, mélangez les cubes de viandes
avec |la moitié d'huile, le calombao, le sel et le poire,

Enfilez les cubes de porc sur des brochettes.
Comptez au mains 4 & 5 marceaux par brochette,
Faites chauffer le restant d'huile dans une poéle, saupoudrez
de cassonade et faites dorer les brochettes & feu moyen,

B min environ sur chague face,

Dians un bol, faites chauffer le bouillon de [égumes 2 min
au micro-ondes (F00 %Y,

Enlevez la croute du camembert et découpez le en morceaus.
Ajoutez les au bouillon chaud puis mixez.
“ersez la sauce onctueuse dans des ramequing

FPosez les brochettes sur un plat de service
en les accompagnant de leur sauce.



