bas

Les saveurs du terroir

I'ilet mignon de pore a la
moular (I(‘ au micel

Un filet mignon tendre. nappé d'une sauce moutarde au miel.

Le filet mignon est le morceau le plus tendre du porc. Doré a la poéle puis cuit
doucement dans une sauce a la créme d'lsigny et a la moutarde au miel, il fait un plat
de féte pour deux sans se ruiner.

< Pour 2 personnes > C Préparation 10 min > C Cuisson 30 min > C Facile >

Dans votre pack lLa recette

Filet 1x filet mignon de porc Bleu Blanc Coeur (5000 é?)oupez les pommes de terre en quartiers et faites-les rotir 30 minutes a

mignon 200 °C.

de porc

Bleu ° Faites dorer le filet mignon sur toutes les faces dans une cocotte, 6 2 8

Blanc ;
minutes.

Coeur

Moutarde au miel 200 g 1sac ° Ajoutez le thym, couvrez et laissez cuire 15 minutes a feu doux.

Créme fraiche d'lsigny AOP 100g ° Retirez la viande, ajoutez la moutarde au miel et la créme, laissez réduire 3
minutes.

Pomme de terre roseval 500¢g

Thym 1botte e Tranchez le filet, nappez de sauce, servez avec les pommes de terre.

\ prévoir a la maison

Sel, poivre, un filet d'huile.

(e Filet mignon doit recter rosé au coeur : 63 C a coeur,

. as plus.
\llergenes e

Lait (creme), moutarde.
Atableavec: { n Vourray demi sec ou un Pinot noir d’ \Isace.

Caéar- T Ce pack existe aussi pour 4, 6, 8 personnes



