RoOti de porc aux pruneaux farcis

Pour 6 personnes.
1 kg de porc, 400 g d'emmental, 800 g de pruneaux d’Agen sans noyaux, beurre, poivre, 50 g de sel.

Faire revenir le réti dans le beurre, saler, poivrer. Ajouter un verre d’eau, mettre au four couvert jusqu'a fin de
cuisson.

Couper en batonnets I'emmental de fagon a l'introduire dans le pruneau a la place du noyau. Placer ces
pruneaux bien a plat dans un récipient pouvant aller au four dans un bain-marie. Le roti étant cuit, mettre a la
plce, au four, les pruneaux durant 10 mn et 5 mn au gril de fagon que I'emmental coule un petit peu du
pruneau.

Trancher le roti et disposer les pruneaux autour.
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