Filet mignon de porc au bleu et aux noix

138

PREPARATION : 30 min
CUISSOK : 30 min

n2filets mignons de porc 24 poi-
resr 2 échalotes = 150 g de bleu
d'Auvergne 38 cerneaux de noix
710 cl de créme fluide 80 ¢ de
beurre & 10 cl de vin blanc sec
7 2 cuil. @ soupe d'huile d'ara-
chide # baies roses i 1/2 botte
de ciboulette  sel 3 poivre,

¢ Pelez les échalotes, émin-
i cez-les frés finement. Dans
une cocotte, mettez 'huile et
20gde beurre achauffer, Faites
colorer les filets mignons sur
toutes leurs faces. Lorsqu'ils
sont bien dorés, refirez-les et
laissez-les en-attente sur une
assiette.

 Mettez les échalotes dans
/= 1a cocotte pour les faire
iondre. Lorsqu'elles sont frans-
lucides, remetiez les filets
mignons, salez, poivrez puis
versez le vin blanc. Couvrez et
laissez cuire une vinglaine de
minutes sur feu doux. Retoumez

recettes \ viande\ filet mignon de porc au bleu et aux noix

les morceaux de viande & mi-
cuisson,

ﬂ:\ ‘

'Pelezles poires, coupez-les
«en quatre, refirez le coeur et

‘les pépins. Dans une sauteuse,

mettez le reste de beurre &
chauffer et faites colorer les
Quartiers de poire. Selez et poi-
vrez. Couvrez et laissez cuire
une dizaine de minutes,

/i Découpez e bleu A
“ivergne en petits morceaux.
Concassez grossierement les
cerneaux de noix, Relirez les
filets mignons de la cocotte,
réservez-les au chaud au bain-
marie.
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: %Découpez

E\Versez la créme dan
»Zcocotie ef portez & ét
tion. Lorsque la sauce est
{ueuse, ajoutez le bleu &
noix, melangez, pus rect
'assaisonnement.

; les filets
%' gnons en tranches ér
ses, disposez-les sur un |
Nappez avec la sauce, dit
sez tout autour les quartier
poires, saupoudrez de cit
lette ciselée et de baies ro
Servez aussitot,

Que boire ?
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