FILET MIGNON AUX POMMES ET AU
CIDRE

Pour 4 personnes
Ingrédients :

1 filet mignon de porc

4 pommes (boskoop, reinette grise du Canada)
30 cl de cidre

250 g de créme fraiche épaisse

Maizena

Faire revenir le filet mignon dans une cocotte. Retourner plusieurs fois
sur chaque face pour obtenir une coloration réguliére. Retirer le filet
mignon.

Mettre les quartiers de pommes epluchés a dorer dans la cocotte et les
retourner délicatement pour une coloration réguliere. Quand les
guartiers sont cuits les garder au chaud.

Remettre le filet mignon et déglacer les sucs de cuisson avec le cidre.
Saler et poivrer. Laisser mijoter a couvert et a feu doux 20 a 25 mn. Le
filet doit étre tout juste rosé au centre.

Ajouter la creme fraiche et lier la sauce avec une cuilléere a café de
maizena diluée dans de I’eau froide. Rectifier I’assaisonnement si
besoin.

Réchauffer les pommes dans la sauce et decouper la viande en tranches
épaisses.

Servir avec des pates fraiches.
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