Cotes de porc a la mode suisse

Pour 4 personnes.

4 cotes de porg, sel, poivre, 1 ceuf, 30 g de gruyere répé, 30 g de beurre. 250 g de pates (tagliatelles). 1
paquet d'épinards surgelés, 1 noix de beurre, 1 oignon, 1 gousse d'ail, sel, poivre, muscade, 2 c a soupe de fait
concentré.

Faire cuire les pates en suivant les indications de I'emballage (certaines pates ont une cuisson tres rapide).
Faire revenir I'oignon haché dans le beurre, ajouter les épinards dégelés, I'ail écrasé, assaisonner et laisser
cuire doucement pendant 10 mn environ; ajouter le lait concentré.

Saler et poivrer les cotes, les passer dans I'ceuf battu puis dans le fromage et les faire cuire dans le beurre, a la
poéle, pendant 8 mn environ de chaque coté.

Mélanger les pates égouttées aux épinards et servir le tout bien chaud.
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