
FRICHTI 
Pour 6 personnes 
Cuisson : 30 min 

 

 
 
800 g de filets mignons de porc  
1 gros oignon 
3 ou 4 fruits selon leur grosseur coupés en dés 
1 tablette de bouillon de volaille dilué dans 400 ml d'eau chaude 
2 cuillères à soupe d'huile 
1 cuillère à soupe rase de farine 
1 ou 2 cuillère(s) à café de curry en poudre 
3 cuillères à soupe bombées de crème fraîche 
Piment en poudre (facultatif) 
 
1 Éplucher et émincer l'oignon.  
2 Couper la viande en médaillons assez fins.  
3 Faire revenir l'oignon dans l'huile jusqu'à ce qu'il devienne transparent. Puis ajouter les 

médaillons de porc et les faire revenir sur toutes leurs faces.  
4 Saupoudrer la viande avec la farine et mélanger pour bien enrober les morceaux.  
5 Saupoudrer de curry, mélanger puis ajouter le bouillon dissous.  
6 Ajouter les fruits en dés (sauf la banane qui devra l'être en même temps que la crème fraîche 

sous peine de se voir délitée !) et faire cuire à feu doux 15-20 min.  
7 5 min avant de servir, ajouter la crème fraîche.  
8 Incorporer éventuellement une pointe de piment en poudre.  
9 Accompagner de riz ou nouilles alsaciennes.  
10 Se réchauffe parfaitement à feu doux. 
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