
Marie-Agnès Maillant  /  17 mars 2016 

ROTI DE VEAU (OU DE PORC) AU 

BOURSIN ET AUX POIRES 
 

 

 
 

 

 

Pour 6 à 8 personnes 

Ingrédients : 

 

1,2 kg de veau ou de porc 

3 boursins au poivre 

80 g de beurre 

½ litre de fond de veau (5 c. à c. de fond de veau en poudre et ¼ de litre 

d’eau) 

2 boites de poire 

1 petit pot de crème fraîche 

20 g de sucre 

 

 

La veille, faire cuire le rôti. A la sortie du four, le recouvrir d’aluminium, 

laisser refroidir et réserver le jus de cuisson. 

 

Écraser 2 boursins avec 2 cuillères à soupe de crème fraîche. 

Couper le rôti en tranches fines et tartiner chaque tranche avec ce mélange. 

 

Remettre le rôti au four pour le réchauffer. 

Egoutter les poires en gardant le jus. Couper les poires en grosses lamelles 

 

Faire réduire 10 minutes sans bouillir le jus de cuisson du rôti avec un peu 

de jus de poire, le fond de veau et la crème fraiche. Ajouter le troisième 

boursin et battre au fouet pour obtenir une belle liaison. (Ajouter du jus de 

poire pour rendre plus liquide si besoin.) 

 

Faire caraméliser les lamelles de poire avec le beurre et le sucre. 

 

Disposer le rôti et les poires sur un plat. Napper de sauce et servir.  

http://www.lesfoodies.com/feuillen/recette/roti-dinde-sauce-poires-et-poivre

