ﬂ. Médaillons de filet de porc garnis

Ingrédients : Préparation : s | o
s 1- Couper le filet de porc en morceaux de la
longueur d'un pouce. (Longueur parfaite pour
ol * la tranche de bacon)
°
o
o 1filetde porc 2~ Préparez les légumes : Couper I'oignon en ®
- Alimentation FC deux, puis les champignons en enlevant les
i pieds. Puis coupez-les en petits cubes. °
® e 1/21asse de noix de pin .
‘ : SEP 3- Faites revenir les [égumes dans une poéle
® avec du beurre, jusqu'a ce que les épinards
® * 6 ’t-ranches .de bacon soient tombés et les [équmes tendres.
f Alimentation FC
4~ Enrobez les médaillons de porc avec une
e 1oignhon tranche de bacon. Pour faciliter |3 ténacité du
® bacon lors de la cuisson piqué le avec un cure
° e 1tasse de champignons | dent. Faites-les cuire au four 3 375°F (190°C)
pendant 30 minutes (Retirer le cure-dent
i o 2tasse d'épinards lorsque la cuisson est terminée)
° Al L :
® -
- o el hgeaiancepout 5- Dans une seconde poéle faites gr'lller lfs
noix de pins dans un peu de beurre jusqu’3 ce
2 PO?'C y ” . =
qu'elles soient dorées.
o . e 1c 3soupe de poivre i inarédi ats, dé
-4 soupe de p 6~ Une fois tous les ingrédients préts, déposer
noir en grains dans une assiette deux médaillons de porc, la
qgarniture sur le dessus de ceux-ci et les noix de
pins. Compléter avec la sauce de votre choix et
® un accompaghement (par exemple des
*' asperdes)
” L#‘ Bon appétit!
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