Côtes de porc au curry et aux pommes

Préparation : 5 min ; Cuisson : 25 min
Ingrédients pour 1 personne :
· 1 côte de porc

· 1 pomme granny

· 1/2 cuillerée à café de curry

· 3 cuillerée à soupe de crème fraîche liquide

· 1 cuillerée à café de beurre

· 1 cuiller à soupe d'huile d'olive

Préparation :

   Coupez la pomme en 8. Faites chauffer le beurre et l'huile et faites-y dorer les quartiers de pommes pendant 10 min.

   Enlevez les pommes et à la place, faites cuire la côte de porc. Salez et poivrez.

   Quand la côte de porc est cuite, rajoutez les pommes pour les réchauffer.

   Quand tout est bien chaud, enlevez la côte et les pommes, versez la crème liquide dans la poêle avec le curry, et remuez bien avec une cuiller en bois pour décoller les sucs de cuisson. 

   Versez sur la viande et les pommes.

