Filet de porc en patefeuilleté

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Difficile



|ngrédients

1 filet de porc

sel et poivre

beurre

125 grammes de champignons
1 gousse d'ail

1 échalot

sauge (quelques feuilles)

8 tranches jambon de parme

2 jaunes d’ceuf (battus)

1 paquet de pate feuilletée

M éthode de préparation

1. Epongez bien lefilet deporc.
Salez et poivrez. Faites-le brunir avec le beurre des deux cotés dans une poéle.
Retirez-leimmédiatement du feu (la viande ne peut pas encor e étr e cuite).

Coupez les champignons en petits mor ceaux. Cuisez-les dans la poéle avec une noix de
beurre.

L aissez cuire dansune poéle (I"humidité doit complétement étre évapor ée).

5 . Ajoutezl'ail, I’échalote et la sauge émincés. Salez et poivrez bien.

7 Mettez lestranches dejambon de Parme a la maniére detuiles sur une planche a découper.
8 I ncor por ez-y une couche de champignons et ensuite la viande. Enroulez le tout bien dansle
jambon. Disposez-le sur unefeuille de pate feuilleté et enroulez le tout. La viande doit étre
complétement emballée.



9 , Badigeonnez avec lejaune d’ cauf et mettez-ledansun plat a four.
10 . Faites cuire pendant 25 minutes dans un four préchaufféa 180 °C.

1 1. Laissez reposer un peu et coupez-le en mor ceaux.



