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               Le Mignon aux petits pois


Il vous faut, pour 4 personnes : 

  

1 filet mignon de porc 

  

1kg de petits pois frais 

2 gousses d'ail 

3 échalotes 

500g de champignons de paris 

15cl de crème liquide 

1 cuillère à soupe de moutarde 

Huile végétale 

Beurre doux  

1 cube de bouillon de volaille 

Sel et poivre du moulin 

  

Faire dorer deux échalotes émincées et une gousse d'ail écrasée dans une poêle avec un peu d'huile et une noix de beurre. 

Ajouter les champignons émincés et laisser cuire environ 15 minutes. 

Incorporer la cuillère de moutarde et déglacer avec la crème liquide. 

  

Dans une sauteuse faire revenir une échalote et une gousse d'ail, ajouter les petits pois écossés et couvrir d'eau en ajoutant un cube de bouillon de volaille. 

Laisser cuire doucement et lorsque les petits pois sont cuits les mélanger à la poêlée de champignons. 

  

Pendant ce temps faire dorer les mignons de porc dans une poêle avec un voile d'huile et les assaisonner de sel et de poivre. 

  

La cuisson est assez rapide et même si le porc est une viande qui demande à être bien cuite, le filet mignon doit rester moelleux. 

  

Servir ces mignons et leurs légumes crémés bien chauds. 


