Pour 4 personnes:

2 filets mignons de porc, vin rouge,

1 oignon, 1 carotte, 1 poireau,

dous de girofle, feuille de laurier,

.« romarin, paquet de quetsches

séchées (env. 200 g), sel, poivre,

huile, 2 bétons de cannelle,

1 barre de chocolat amer, sauce réti,

évent. un peu de créme

Préparation: laisser mariner les
filets de porc pendant 6 jours au
frais dans une marinade de vin
rouge. Assaisonner la marinade
avec les légumes finement ha-
chés, les clous de girofle et les
batons de cannelle. Retirer les
filets de lamarinade, bien les es-
suyer. Assaisonner. Saupoudrer
de farine et saisir de toutes parts
dans de 'huile ou de la graisse
chaude.

Pendant ce temps por-
ter la marinade a ébullition et
verser sur les filets de sorte a les
recouvrir aux 2/3. Ajouter le brin
de romarin, couvrir et faire cuire
au four a 220 degrés pendant
20-25 minutes. Ajouter les quet-
sches séchées dix minutes avant
la fin de la cuisson.

Couper les filets en tranches,
tamiser la marinade, ajouter le
chocolat et épaissir avec la sau-
ce-roti. Rectifier I'assaisonne-
ment et évent. affiner avec un
peu de creme. Accompagner de
purée de pommes de terre ou de
nouilles.




