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| Surveiller la cuisson pendant 1 heure en tour-
nant le roti régulierement.

Ajouter des pruneaux autour du roti ainsi
qu’'un zeste d’orange et poursuivre la cuisson
environ 30 minutes

Ajouter de la creme fraiche et laisser repren-
dre le bouillon.
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Enﬁn, couper le roti et napper le de sa sauce.
Vous pouvez accommoder ce plat avec des pa-
tes fraiches.
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BON APPETIT !



Mettre le roti, salé et poivré, accompagné d’é-
chalotes et arrosé de vin blanc sec, dans un plat
a four moyen.
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g‘ﬁ Le laisser cuire a feu doux et [’arroser réguliere-
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tj ment pendant la cuisson.
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v Au bout d’une heure, augmenter la température

: du four et ajouter des tomates autour du roti,

;:: puis le laisser doré encore 30 minutes.
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Enfin, couper le réti et napper le de sa sauce.

Servez ce plat accompagné de pommes de terre
sautées et de haricots verts.
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