










































































































































































Mignon de porc aux épices

Filet de porc escalopé sauté, servi sur un socle de polenta et tombé de choux vert.



• Baies roses : 50 gr.

• Pistache : 100 gr.

• Choux vert : 1 pièce
• Poivron rouge : 1 pièce

INGRÉDIENTS



•

• Filet mignon de porc : 1 pièce

• Vin blanc sec ½ verre

• Miel 30 gr.

• Sauce soja : 1 bouteille

INGRÉDIENTS



• Faire bouillir ½ litre d’eau salée, ajouter 
la semoule en pluie, cuire en remuant à feu 
doux quelques minutes.

• Verser sur une plaque recouverte de 
papier sulfurisé huilé. Lisser et faire 
refroidir au réfrigérateur.

• Détailler des losanges dans la polenta.
• Sauter au beurre moussant.
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• Pocher les feuilles de choux dans de 
l’eau salée (les temps de cuisson varient, 
les feuilles doivent être tendres à la 
dégustation).
• Réserver 4 feuilles. Ciseler (couper 

• Peler le poivron, émincer (couper en 
bâtonnet). Sauter au beurre les lamelles de 
choux et de poivron, garnir 4 feuilles.

•
tranche de 1,5 cm.

• Paner les tranches dans un mélange 
de baies roses concassées et poudre de 
pistaches. Sauter au beurre.
• Déposer les tranches sur une assiette. 
• Déglacer la poêle (verser le liquide) avec 
la sauce soja, faire bouillir ajouter une 
cuillère à café de miel.
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ACCORD MET ET VIN

AOC Madiran / Château Montus 2002.




























































































