
31t1212015 Filets de porc glacés à i'érable Recettes I Ricardo

RIçART*
cur5rnectrfi

Filets de pore
PrépanaËion 15 min
Criisson 2û min
Portions 6

glacés à l'érable

lngrédients
. Farine
. 2 fÊlets de pore de 454 q {1 lh,} eh*cun
. î5 ml{1 c" à soupe} de beurre
. 1$ ml{1 e. à soupe)d'huile végétale

" $el et poivre

' 4 ée halotes françaises, hachées

" '! 5 ml {1 c. à soupe} de moutarde de Dl.ion

" 1?5 ml {112 tasse} de slrop C'érable

Préparation

1. Plecer la grille au centi-e du four. Préchauffer le four à 18û "C {350 'f}.
2. Fariner les filets de porc. ûans une poêle aiiant au four, les dorer dans le heurre et l'huile. Saier et poivrer. Retirer de la
poêle. Réserver.

3. Ajcuter un peu de beurre dans la poêie au besoin, puis y attendrir les échaiotes. Ajouter !a mcutarde, le sirop d'érable et
laisser mljoter environ 1 minute, ji:squ'â cê qi:e la sauce épaississe. Remettre les filets de porc dans la poêle et bien enrober

4" Cuire au four de 16 à 17 minutes, pcur une cuisson rosée.

5. Reiirer du four et couvrir de papier C'aluminium" Laisser reposer 5 minutes avant de trancher. Décorer de thym frais.

6. Accompagner de pilaf d'orge aux lardons etlou de purée de crurgÊ po;vrée à i'érable.

Note

Pcur les amourËux de sauce, n'hésitee pas à la cloubler.
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