
PORC, FARCIS AU OIGNON CARAMELISER,
SAUCE AUX CHAMPIGNONS

Portion 6
Partir lefour à 375" F
Préparatirm 25 minuîes
Cuissan 30 minutes

i*l*RÉDlË*rs 
poRc FARCT' AUX orGNoNS

SAUCEAUXCHAMPIGNONS CARAMÉI-ISÉS
1 13 g ty,lb} de champignon Shitakes 2 oignons émincés
250 ml (1 tasse) de bouillon de poulet 30 ml (2 c. à soupe) de beurre
2 gousses d'ail, hachées 2 filets de porc de 454 g (1lb)
250 ml (1 tasse) de lait 4 feuilles de sauge fraiche, ciselées
125 ml (% tasse) de crème 15 % ou lait ou 1 c. à thé sauge séché
1 13 g t% tb) de champignons blanc Sel et poivre
30 ml (2 c. à soupe) d'huile d'olive
30 ml (2 c. à soupe) de farine
Sel et poivre

Pnéparatiosr du porc iarcis
1
Emincer l*s oignons. Dans une poêle faire fondre le beurre et ajouter les oignons.

Cuire environ 10 à 15 nnin. et laisser refroidir pendant le même temps. Placer la grille

au centre du four. Fendre les filets de porc dans le sens de la longueur pour y mettre

les oignons refroidis et dorer les filets et la sauge dans le beurre. Saler et poivrer au

goût et mettre au four pendant 30 min. Couvrir de papier aluminium 5 min.

Prépar*Êê*n de la sauee
Pendant qW les filets cujgent, retirqr le pied des champigqo4s Shllqles et émincer

les chapeaux. Réserver

_ Dans une petite casserole, porter à ébullition le bouillon, l'ail et les pieds de Shitakes.

Laisser réduire jusqu'à I'obtention de 60 ml (% de tasse) de bouillon. Passé le bouillon

au tamis. Ajouter le lait et réserver. Entre temps, dans la même poêle dorer les

clqrnplgnqlg dans l'huile. Sale min,

Ajouter le bouillon réservé et porter à ébullition au feu moyen en remuant à la cuillère

de bois. Laisser mijoter doucement de 2 à 3 min. Rectifier I'assaisonnement

ïrancher les fiiets et napper de sauce, Accompaqner de nouilles au beurre.
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