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��� g de fi let de porc

� branche de romarin (aiguilles 

hachées)
� cuillère à café de poivre noir moulu

� cuillère à soupe de moutarde 

à l’ancienne

� orange (zeste fi nement râpé)

� cuillère à café de condiments rouges

� cuillères à soupe d’huile d’olive

Thym pour la garniture
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�. Préchauffer le four à ����°C. Mélanger 

le romarin, le poivre, la moutarde, le 

zeste d’orange et le mélange de condi-

ments avec deux cuillères à soupe 

d’huile d’olive. Faire mariner le fi let de 

porc.

�. Chauffer le reste de l’huile d’olive 

dans une cocotte et braiser le rôti sur 

toutes ses faces. Placer le rôti dans le 

four préchauffé pendant �� minutes.

�. Déposer le rôti sur une grille au-des-

sus d’une plaque à pâtisserie. Baisser la 

température du four à ���°C. Remettre 
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ensuite le rôti au four pendant au moi-

ns �� minutes (température à cœur: 

���°C).

4. Pendant ce temps, préparer la garni-

ture. Une polenta, une purée de 

pomme de terre, des pâtes, un gratin 

dauphinois ou encore une salade com-

posée accompagnent parfaitement ce 

plat.

5. Déposer une branche de thym sur le 

rôti et la garniture et servir éventuelle-

ment avec une tranche de pain poêlé.

Source: Proviande
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Ernst Sutter AG
CH-9201 Gossau
��071 313 71 71
CH-4852 Rothrist
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CH-1008 Prilly
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GRAPHISME
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8401 Winterthur
www.amw.ch

IMPRESSION
Steiner Druck
8808 Pfäffi kon
www.steiner-druck.ch

Un élan d’enthousiasme
La prochaine édition de Meating 
Point vous proposera des ar-
ticles passionnants et de nom-
breux conseils. Elle traitera, en 
particulier, des modifications 
de la législation sur les denrées 
alimentaires en 2010. Dans notre 
entretien, un boucher présen-
tera sa philosophie couronnée 
de succès. Vous y découvrirez 
également de nouveaux pro-
duits originaux pour séduire 
votre clientèle et bien entendu, 
notre célèbre jeu-concours et ses 
prix très convoités.Viaca

Ernst Sutter AG
CH-6232 Geuensee
��041 926 37 37
info@viaca.ch

Sulai AG
CH-7075 Churwalden
��081 356 21 21

F&W
Ernst Sutter AG
CH-9015 St. Gallen
��071 313 32 11
info@fuw-stgallen.ch
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Gemperli
Ernst Sutter AG
CH-9015 St. Gallen
��071 313 72 72
info@gemperli.ch
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1 à 100 exemplaires
GRATUIT (sans impression 
du nom de l’entreprise)

Pour 100 exemplaires 
supplémentaires
Au prix coûtant: seulement Fr. 23.70*

Forfait pour l’impression du nom 
de l’entreprise: Au prix coûtant: 
seulement Fr. 129.–*

(* sans les frais d’envoi)

La carte de recette attractive – 
une prestation pour vos clients


