Ragolt de champignons avec filet mignon
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Champignons de Paris, shiitakés et pleurotes se cotoient dans ce ragodt a la creme et aux lardons.
Un régal avec un filet mignon de porc cuit au four.

Préparation : 15 minutes ; Pochage : 20 minutes

1. Pour commencer

Ingrédients

e Préchauffer le four a 120 °C, chaleur de vo(te et de

sole.
Plat principal e Saler et poivrer la viande.
Pour 4 v personnes (D e La saisir de toutes parts 5 min dans I'huile puis la

transférer sur une plaque.
e Glisser au four et faire cuire env. 20 min jusqu'a une

1 filet mignon de porc , . 5
température a coeur de 60 °C.

sel
poivre noir 2. Ensuite
S en clis 6l el e Parer les champignons et les tailler grossierement.

e Faire croustiller les lardons dans une poéle puis

200g de champignons de presser |'ail par-dessus.

Paris blancs . . . . .
e Ajouter les champignons et faire revenir 2-3 min.
100 g de champignons e En prélever la moitié et réserver au chaud.
shiitaké e Mouiller le reste avec le bouillon puis incorporer la
100 g de pleurotes creme.

e Effeuiller le thym, I'ajouter et faire mijoter la sauce
env. 5 min a feu doux.
e Assaisonner de sel et de poivre.

60g de lardons

1 gousse d'ail

1dl de bouillon de Iégumes e Couper le filet mignon en tranches épaisses et
180g de demi-créme pour le dresser avec la sauce.
sauces e Parsemer de champignons réservés.

Al do i e |déal avec du riz créole.

Les p'tits trucs

e .. pasde p'tit truc!



