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\ﬁ Facile
Y" 4 personnes

S’ L %) 10 min de préparation
LN

E 20 min de cuisson

Ingrédients

2 filets de porc

2 cuilléres a soupe
d’huile

250ml de jus de pomme
Un soupgon de veloutine,
fécule de mais ou tout
autre épaississant

85ml de sirop d’érable

4 pommes acides a cuire
3 cuillere a soupe de
beurre

Filet de porc

Le Porc Fermier de la Sarthe

Préparation

1 Dans une poéle, saisissez les filets dans I’huile chaude 1 minute de
chaque coté. Enfournez dans un four préchaufté a 200°C pendant 14
-18 minutes, le centre doit étre 1égerement rosé.

2 Pendant ce temps, faites fondre le beurre dans un poéle, des qu’il
blondit, déposez les pommes et laissez dorer 5 minutes de chaque
cOté, retirez et laissez en attente.

3 Déglacez le fond de la poéle avec le jus de pomme et le sirop
d’¢érable, laissez réduire, ajoutez au besoin un soupgon d’épaississant
mais la sauce doit étre liquide.

4 Découpez le filet de porc en médaillon.

5 Pour le dressage: versez un peu de sauce dans le fond de I’assiette.
Alternez les tranches de pommes et les médaillons placés en
couronne, servez.
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