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Partagoons nos receties

Filet mignon de porc a I'orange

Note de la recette : 4

&
Pour 4 Personne(s)

Co(t de la recette :
Niveau de difficulté :

Temps de préparation : G‘} 20 min
Temps de cuisson : 30 min
Temps de repos : —
. . 42, imprimer la recette
e 800 g de filet mignon de porc ==
e 4 oranges .
e 1 botte d'oignons blancs (petits)
e 25 g de beurre
e sel, poivre

Un corbiéeres (Rouge, Languedoc-Roussillon)

Pelez les oignons et coupez la viande en médaillons.
Rapez finement le zeste d’une orange puis pressez-la, ainsi qu’une autre.

Pelez a vif les 2 derniéres oranges et détachez les quartiers les uns des autres, en passant la lame d’un
couteau entre les fines membranes les séparant.

Faites fondre le beurre dans une sauteuse. Faites-y dorer les médaillons de porc des deux c6tés. Quand ils
sont bien colorés, ajoutez les zestes, le jus d’orange et les oignons. Salez, poivrez, couvrez et laissez cuire
20 min.

Ajoutez les quartiers d’oranges et poursuivez la cuisson 5 min a couvert.
Répartissez les médaillons de porc, les quartiers d’oranges et les oignons dans les assiettes.

Arrosez du jus de cuisson et servez aussitot avec des asperges vertes en accompagnement.

Astuces

Vous pouvez remplacer le filet mignon de porc par du filet mignon de veau, réduisez alors le temps de
cuisson de 10 min. Vous pouvez aussi accompagner ce plat d’un risotto aux herbes.
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