Filet de porc flambé

aux pommes
e Pour 4 personnes 2 _
1filet de porc (env.400g)  Saler et poivrer la viande. Une
Poivre, sel = fois épluchées et épépinées, cou-

2009 depommesfermes3y; Pe* les pommes en fines tranches.
200gdepommesfermesak ™ cpayffer de Ihuile dans une

lcasdhule poéle et saisir le filet de tousles
3 c. as. de calvados coOtés, faire cuire 15-20 minutes a
1dl de vin blanc feu moyen. Sortir la viande et ré-

Tdide céme entiere __ server au chaud.
— E Etuverlespommesdanslefond

de cuisson pendant 5 minutes, les

sortir et réserver.

Couper la viande en tranches,
la remettre dans la poéle, ajouter
le calvados et flamber.

Dresser la viande. Déglacer le
fond avec du vin blanc, laisser ré-
duire. Affiner avec la créme, don-
nerunbouillon, saleret poivrer.

Ajouter les pommes 4 la sauce,
chauffer. Verser la sauce sur la
viande, servir.

Accompagner de nouilles «tri-
colores» par exemple.




