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Ingrédients

1 filet mignon de porc

2 échalotes

4 cuilléres a soupe d’huile
d’arachide

1 cuillére a café de piment en
poudre

1 cuillére a café de poivre
blanc en grain

1 cuillére a café de poivre vert

1 cuillére a café de baies roses

3 cuilléres a soupe de soja

3 cuilléres a soupe de miel

4 courgettes

10cl de vin blanc

1/21 de fond de veau

1/21 d’eau

2 cuilléres a café de ciboulette
hachée

Sel fin

Filet mignon de porc aux trois poivres
et tagliatelles de courgettes

Le Porc Fermier de la Sarthe

Préparation

1 Taillez le filet mignon en tranches épaisses et les saisir a ’huile
dans une sauteuse en les assaisonnant avec les 3 poivres et le sel fin.
2 Au 3/4 de la cuisson, retirer les morceaux de filet mignon et
déglacez la sauteuse au vin blanc.

3 Ajoutez ensuite le miel, la sauce soja et le piment doux.

4 Mouillez avec le fond de veau et laissez réduire de moitié.

5 Pendant ce temps, lavez et taillez les courgettes en tagliatelles a
I’aide d’une mandoline (instrument pour émincer les légumes). Les
blanchir rapidement dans une casserole d’eau bouillante puis les
refroidir tout de suite.

6 Ensuite, les poéler a I'huile d’olive avec les échalotes et la
ciboulette hachées. Remettre le filet mignon de porc dans la sauce
pour finir la cuisson et le réchauffer.

Dressez le tout dans une assiette.
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