Filet mignon de porc au Maroilles
Ingrédients pour 5-6 personnes
- 2 filets mignons de porc 
- 10 cl de vin blanc 
- 1 oignon 
- 50 cl de crème fraîche 
- 250 g de Maroilles. 
- sel et poivre

1. Eplucher un oignon, le couper en morceaux 

2. Faire chauffer de l'huile ou de la margarine dans une sauteuse.

3. Ajouter l'oignon et le faire dorer

4. L'enlever puis faire revenir les filets mignons sur toutes leurs faces

5. Ajouter le vin blanc, les oignons. Couvrir  et cuire 10 mn

6. Pendant ce temps, couper le Maroilles en gros dés

7. Ajouter la creme fraîche, le Maroilles couvrir et  cuire environ 15 mn à feu moyen

8. Servir avec du riz ou des pâtes ou des pommes de terre

