Filet de porc en croute

Filet de porc en croQte (pour 4 personnes) :

4 filets mignons

3 gros oignons

4 tranches de lard fumé ou de jambon de Parme
2 pates feuilletées

5 cl de cognac

Sel et poivre

2 blancs d'ceuf

Sucre

1. Rotissez les oignons, puis caramélisez-les avec un peu de sucre (a peine). Mettez-les de
coOté.

2. Cuisez les filets mignons 60 min. Faites-les dorer, salez, poivrez, puis faits-les flamber au
cognac. Couvrez-les d’un peu d'oignons.

3. Enveloppez les filets des tranches de jambon ou de lard fumé. Enveloppez-les de pate
feuilletée (éventuellement reconstituez des formes, comme de petits cochons).

Badigeonnez de jaune d'oeuf. Mettez au four 15 min pour faire dorer.
Servez avec le reste d’oignons.

ok

Regardez la préparation en vidéo : http://www.rtbf.be/tv/emission/detail _un-gars-un-
chef/actualites/article_filet-de-porc-en-croute?id=9170269&emissionld=5931
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