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Filet de porc aux pommesde
terrerissolees et sauce miel-
moutarde

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 poignée de raisins

2 décilitres riesling

3 filets de porc

beurre

3 pommes (sans le trognon et en tranches)
1 cuillere a soupe de moutarde

2 cuilleres a soupe de miel

2 12 décilitres de fond de volaille
2 12 décilitres de creme

3 feuilles de sauge (fraiche)

sel et poivre

M éthode de préparation

Laissez tremper lesraisins secsdansleriesling pendant une demi-heure.

Séchez bien lesfilets de porc et salez et poivrez-les. Faites-lesdorer danslebeurreet retirez-
les dela poéle. Poursuivez la cuisson pendant 15 minutes dansun four préchaufféa 180 °C.
L aissez ensuite reposer un instant dans du papier aluminium.

Entre-temps, faitesrevenir brievement lestranches de pommes dansla poéle avec laquelle
vous avez cuit lefilet de porc. Retirez lespommes de la poéle et réservez-les.

Versez lamoutarde et le miel dansla poéle et laissez cuire brievement. Ajoutez le fond de
volaille et laissez-le réduire de moitié. Arrosez de creme et laissez réduire encor e un peu.

Egouttez lesraisins secs et ajoutez-les dans la sauce.

Tranchez lesfilets de porc et alternez joliment destranches de porc et destranchesde
pommes sur un plat. Nappez le plat de sauce et gar nissez de sauge.



