Sauce au pistou

Pour 4 personnes:

· 1 gros bouquet de basilic

· 3 gousses d’ail

· 60 gr de parmesan rapé

· 50 gr de pignons

· 10 cl d’huile d’olive

· sel
· Rincez les feuilles basilic, épongez-les et ciselez-les finement.

· Pelez les gousses d’ail et écrasez-les dans le mortier.

· Ajoutez le parmesan et les pignons, écrasez-les avec l’ail.

· Ajoutez l’huile et le sel, mélangez bien. 

· Versez le pistou dans un bocal et utilisez-le dans les 24 heures.

· Servez ce pistou en accompagnement de pâtes.

Filet mignon aux courgettes

Pour 6 personne(s)

- 4 petites courgettes
- 1 filet mignon de porc de 500 g environ
- 2 gousses d'ail
- Thym frais
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche
- Sel et poivre.
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Préparation : 7 minutes - Cuisson : 45 minutes 
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Pour 6 personnes 
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2 cuillère(s) à soupe de Moutarde forte 
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1 Jaune(s) d'oeuf(s) 
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60 g de Gruyère râpé 
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600 g de Filet mignon de porc 
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60 g de Lardons 
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150 Pâte brisée 
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Préchauffez le four à 210°C (th. 7). Abaissez la pâte brisée sur une tôle beurrée allant au four. 
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Posez dessus le fromage râpé puis la moitié des lardons en cube. 
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Badigeonnez de moutarde le filet mignon, puis posez sur la pâte, préalablement recouverte de fromage et de lardons comme dit ci-dessus. Ajoutez le reste de lardons puis à nouveau du fromage râpé sur le filet mignon. 
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Refermez la pâte et donnez-lui une forme rectangulaire. 
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Badigeonnez de jaune d'oeuf la pâte entourant votre filet mignon. 
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Faites cuire au four pendant 45 minutes ou plus. Si le filet dépasse les 600g prévoir 5 à 10 minutes supplémentaires. 

[image: image15.png]


Posez une feuille d'aluminium au bout de 15 minutes de cuisson pour que la pâte ne brûle pas. 

Moi je l'ai servi coupé en tranche après présentation dans un grand plat avec un gratin dauphinois et des fageots d'haricots verts cuits à la vapeur.

Pour 6 personnes :

· 2 filets mignon de porc ou de veau

· 1 kg d'épinards surgelés (ou frais bien sur, si c'est la saison)

· 1 oignon

· 1 cuiller à café de fond de veau

· 1 abaisse de pâte feuilletée (toute faite c'est bien aussi. Achetez la pur beurre)

· sel, poivre

· un peu de ficelle alimentaire

· 20g de beurre + 2 cuillers à soupe d'huile neutre

· 10 à 15 cl de vin blanc sec (facultatif)

· 1 jaune d'oeuf dilué dans une cuiller à soupe d'eau pour dorer.

Dans une grande poêle, faites fondre le beurre. Ajoutez-y l'oignon émincé. Laissez blondir puis ajoutez les filets mignons. Faites les colorer sur toutes les faces pendant une dizaine de minutes. Si vous manquez de liquide, vous pouvez ajoutez 10 à 15 cl de vin blanc sec.

Une fois les filets mignons bien dorés, réservez-les.

Mettez vos épinards dans un saladier, saupoudrez avec le fond de veau et faites-les décongeler au micro ondes. Quand ils sont décongelés, surtout égouttez-les bien. Mettez-les dans une passoire et appuyez fortement. Il faut qu'ils soient les plus secs possible. Si ce sont des frais, lavez-les bien, mettez-les dans une grande casserole, ajoutez 10 cl d'eau, couvrez et laissez cuire 4/5 minutes, juste le temps qu'ils "tombent". Ensuite essorez-les comme expliqué plus haut.

Reprenez vos filets mignons. Ouvrez-les dans la longueur sans aller jusqu'au bout (ne le coupez pas en 2). Fourrez-les avec une petite partie des épinards (3 cuillers à soupe par filet à peu près). Refermez les filets grâce à la ficelle alimentaire.





Préchauffez votre four à 210°C.

Prenez votre abaisse de pâte feuilletée. Piquetez la pâte avec une fourchette. Déposez les oignons ayant servi à la cuisson du filet mignon, puis un lit d'épinard (la moitié de ce qu'il vous reste). Mettez-y ensuite les filets mignons, salez, poivrez. Recouvrez avec les épinards restants. Fermez la pâte feuilletée. Collez les bords à l'oeuf et dorez la pâte, toujours avec le jaune d'oeuf dilué dans l'eau. Si vous aimez, vous pouvez décorer la pâte en dessinant avec la lame d'un couteau.

Enfournez pour 25 minutes.

Aux herbes

Sortez la viande de votre réfrigérateur 40 minutes avant de commencer la recette.
Préchauffez votre four à 200°C.
Ciselez le romarin et le persil. Emincez l’ail et mettez l’ensemble dans un robot de type mixeur avec le pain de mie sans la croûte, le thym, l’huile d’olive, 2 pincées de sel et du poivre du moulin.
Mixez jusqu’à obtenir une chapelure grossière.
Salez et poivrez les filets mignons sur leurs deux faces.
Faites chauffer 2 cuil. à soupe d’huile d’olive dans une cocotte puis faites dorer les filets, 2 minutes de chaque coté.
A l’aide d’un pinceau, badigeonnez chaque filet de moutarde, ce qui va permettre à la chapelure d’adhérer.
Faites adhérer la chapelure sur les filets en vous aidant de vos mains.
Déposez les filets dans un plat allant au four et enfournez pour 20 à 25 minutes.

