Cotes de porc sans os tomates
cookeo

Cotes de porc sans os tomates
cookeo

Ingrédients pour 4 personnes

4 cotes de porc sans os

300 g de champignons de Paris frais ou congelés
1 petite boite de concentré de tomates

100 g d’oignons

2 cuilléres a soupe d’'huile d’olive

1 cube de bouillon de beeuf

300 ml d’eau

Persil frais ou déshydraté

Sel


https://sport-et-regime.com/cotes-de-porc-sans-os-tomates-cookeo/
https://sport-et-regime.com/cotes-de-porc-sans-os-tomates-cookeo/

Poivre
Préparation
Mode dorer

Versez de 1’huile dans la cuve. Faites dorer les coOtes de
porc et les oignons

Ajoutez les champignons de Paris

Versez 1’eau et le cube de bouillon de beuf émietté
Cuisson rapide ou sous pression

Programmez 5 mn

Ouvrez votre cookeo puis ajoutez le concentré de tomates

Servez chaud


https://sport-et-regime.com/cotes-de-porc-basquaise-cookeo/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/

